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Resumo

A dissertacao incide sobre a manutencao da certificacao Marine Stewardship Council (MSC)
aliada a uma reviséo das metodologias de controlo de qualidade em pescado congelado na rececao das
matérias primas, quer para utilizacao na unidade produtiva quer para comercializacao direta (#rading). A
Brasmar esta certificada pela Marine Stewardship Council (MSC) desde 2016, sendo uma organizacao
gue promove a pesca sustentavel, trabalhando com toda a cadeia de producao e consumo. No entanto,
0 seu maior contributo é dado quando o trabalho é desenvolvido junto das entidades piscatorias e

operadores que atuam nas primeiras etapas da cadeia de distribuicdo e comercializacdo do pescado.

O controlo de qualidade dos produtos ¢ uma ferramenta benéfica e importante para manter a
qualidade e exigéncia dos produtos e alimentos do setor agroalimentar. Devido a exigéncia e diversidade
dos mercados, verifica-se a necessidade de desenvolver uma revisao aos critérios de analise sensorial
com base nas caracteristicas sensorials, que esteja estruturado da seguinte forma: parametros gerais
(transversais as carateristicas do pescado) e parametros especificos por produto e espécie. O
desenvolvimento destes parametros teve por base metodologias utilizadas pela industria do pescado e
validadas pela comunidade cientifica que foram adaptadas a atividade desenvolvida pela empresa de
modo a tornar os resultados do controlo mais coerentes e fidedignos. A classificacdo dada aos

parametros deste controlo remetera para uma avaliacdo final do lote de produto analisado.

A empresa gere-se por um sistema de gestao de qualidade que tera como base os resultados
obtidos a partir da classificacao dada ao lote de produto, que por sua vez ira alimentar a avaliacdo de
fornecedores resultando numa classificacao qualitativa da supply chain atendendo apenas a avaliacao
pelos critérios de analise sensorial. Deste modo é promovida a comunicacao entre as partes interessadas

e a melhoria continua de toda a organizacao.

Palavras Chave:

Analise sensorial, certificacdo, Marine Stewardship Council, supply chain, sustentabilidade

vii



Abstract

The focus of this dissertation is on maintaining the Marine Stewardship Council (MSC)
certification together with a review of the quality control methodologies in frozen fish, in the reception of
raw materials, either for use in the production unit or for direct sale (trading). Brasmar has been certified
by the Marine Stewardship Council (MSC) since 2016, being an organization that promotes sustainable
fishing, working with the entire production and consumption chain. However, its greatest contribution is
given when the work is developed with the fishing entities and operators that work in the first stages of

the fish distribution chain and commercialization

The quality control of products is a beneficial and important tool to maintain the quality and
demand of products and food in the agrifood sector. Due to the demand and diversity of the markets,
there is a need to develop a review of the sensory analysis criteria based on the organoleptic
characteristics that is structured as follows: general parameters (transversal to the characteristics of the
seaood) and specific parameters by product and species. The development of these parameters was
based on methodologies used by the fish industry and validated by the scientific community, which were
adapted to the activity developed by the company in order to make the control results more coherent and
reliable. The classification given to the parameters of this control will refer to a final evaluation of the

analyzed product batch.

The company is managed by a quality management system that will be based on the results
obtained from the classification given for the product batch, which in turn will feed the evaluation of
suppliers resulting in a qualitative classification of the supply chain serving only the evaluation by sensory
analysis. In this way, communication between stakeholders is promoted, together with the continuous

improvement of the entire organization.

Keywords:

Certification, Marine Stewardship Council, sensory analysis, supply chain, sustainability
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Estado da arte

“E um grande defeito que nos temos, aquele de dizer que tal pessoa tem tais qualidades e tais falhas.
O que se tem de dizer de qualquer pessoa ou de qualquer situacdo no mundo é que tem determinadas
caracteristicas, pois muitas vezes o que nos verificamos é que sao os defeitos que fazem as grandes
obras e as qualidades aquelas que muitas vezes as abatem.”

Agostinho da Silva (1903-1994)
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1. Marine Stewardship Council

O Marine Stewardship Counci/ (MSC) é uma organizacao internacional ndo governamental sem fins
lucrativos criada para promover uma pesca sustentavel e praticas de pesca responsaveis em todo o
mundo (Froese & Proelss, 2012). O MSC desenvolveu um rétulo que informa aos consumidores que
quando compram produtos provenientes de pesca com o rétulo da MSC, estao a apoiar a luta para a
promocado da sustentabilidade dos oceanos pois apenas os produtos da pesca certificados como
sustentaveis ostentam esse rotulo (Kaiser & Edwards-Jones, 2006). O World Wildlife Fund (NWF) formou
uma parceria com a Unilever, uma corporacao multinacional, para criar o MSC em 1996 e o objetivo do

MSC é desenvolver praticas e gestao de pesca ambientalmente responsaveis (www.msc.org, 2020).

As entidades certificadas tém o direito de colocar um rétulo nos seus produtos, informando aos
consumidores que esse produto foi capturado de acordo com os requisitos de pesca e gestdo pesqueira
sustentavel definidos pelo MSC. Um dos objetivos desta entidade é fornecer um conjunto de incentivos
baseados no mercado para uma melhor gestdao da pesca mundial para alcancar uma producao
sustentavel de produtos de pesca, em contraste com a prevaléncia atual da gestao da pesca. A missao
da MSC é proteger toda a cadeia de distribuicdo mundial de produtos provenientes da pesca, promovendo
a sustentabilidade. Esta entidade trabalha numa o6tica de pesca marinha sustentavel, promovendo
praticas de pesca responsaveis, ambientalmente adequadas, socialmente benéficas e economicamente
viaveis, mantendo a biodiversidade, a produtividade e os processos ecologicos do ambiente marinho
através de trés principios: Principio 1: A saude da populacdo de peixes- Uma pescaria deve ser conduzida
de forma que ndo leve a sobrepesca ou esgotamento das populacdes exploradas e para aquelas
populacdes que estdo esgotadas, a pesca deve ser conduzida de uma forma comprovada que permita a
sua recuperacao; Principio 2: /mpacto Ambiental- As operacdes de pesca devem permitir a manutencéo
da estrutura, produtividade, funcdo e diversidade do ecossistema (incluindo habitat e espécies
dependentes associadas e ecologicamente relacionadas) do qual a pesca depende; Principio 3: Gestdo
eficaz da pesca- A pesca esta sujeita a um sistema de gestao eficaz que respeita as leis e padrdes locais,
nacionais e internacionais e incorpora estruturas institucionais e operacionais que exigem que esta seja

responsavel e sustentavel (Roheim, 2003).

A sustentabilidade da pesca € o principal pilar onde a MSC assenta, a garantia de a pesca é realizada
de uma forma consciente e sustentavel é importante para que 0s sfocks pesqueiros se consigam repor
naturalmente e que a vida das pessoas que dependem diretamente dessa atividade é assegurada. Com
isto é possivel promover a sustentabilidade quando o produto proveniente das pescarias certificadas por

essa organizacao chega as nossas mesas (Pérez-Ramirez et al., 2012).
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O ASC (Aguaculture Stewardship Counci) é igualmente um referencial de sustentabilidade que
partilha as mesmas normas que o0 MSC e a mesma Cadeia de Custddia. no entanto, apenas se aplica a

produto de aquacultura (www.msc.org, 2020).

A pesca sustentdvel pode ser definida e avaliada recorrendo a diversas variaveis. Esta
sustentabilidade pode ser avaliada independentemente do seu tamanho, da zona de captura e geografia
e do método de pesca usado. Todos estes parametros sao avaliados de acordo com evidéncias cientificas
de modo a conseguir fazer uma avaliacao e classificacao da sustentabilidade o mais fidedigna possivel
(Pérez-Ramirez et al., 2012). Para esta avaliacdo devem também ser tomados em conta parametros tais
como a definicdo de sfocks de peixe sustentaveis, isto significa que a pesca deve ser apenas realizada e
direcionada para sfocks de peixes identificados como sendo sustentaveis, tal como o volume de pesca
tem de estar de acordo com o definido pela organizacao. Outro dos parametros esta relacionado com o
impacto das pescas no ambiente, pelo que é imposto pela organizacao que exista 0 minimo impacto
ambiental possivel. Outra das valéncias desta certificacdo é a gestao efetiva das pescas, é pretendido
que haja a garantia que as atividades pesqueiras serdo asseguradas por uma gestao eficiente (Bush et

al., 2013).

1.1. Objetivos da certificac3o.

A Brasmar esta certificada pelo Marine Stewardship Council (MSC) desde 2016, a empresa tem
como objetivo ser um parceiro desta organizacao, mantendo uma relacdo de proximidade com a mesma.
E politica interna da empresa contribuir para a sustentabilidade ambiental. O aumento da visibilidade
pelos 6rgaos de comunicacao da empresa relativamente a vantagens da certificacdo MSC é também um

objetivo a concluir.

Relativamente ao primeiro objetivo, fez-se 0 acompanhamento da manutencéo da certificacao Marine
Stewardship Council tendo a empresa como objetivo aumentar o numero de espécies certificadas e assim
conseguir acompanhar a crescente procura de produto MSC principalmente pelas grandes de cadeias
de retalho nacionais e internacionais, uma vez que tem uma exposicao ao consumidor final e € também
uma estratégia de aumentar a visibilidade da empresa. Esta certificacdo vai de encontro a Missao e
Valores da empresa sendo que a manutencao da mesma € essencial para o continuo crescimento da

empresa e afirmar-se como um aliado a sustentabilidade ambiental (Brasmar, 2020).

Ao longo dos ultimos anos deu-se uma mudanca de paradigma pela populacdo mundial, podemos
verificar que existe um aumento da preocupacao com estado das quantidades e sfocks do pescado nos

mares e oceanos. No entanto sdo conhecidas as limitacdes dos mecanismos de gestao e controlo de
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pescas, sendo 0s oceanos uma area tao extensa e que serve com meio de subsisténcia e consequente
exploracao a grande parte da populacéo, é dificil manter esse controlo. Todos estes fatores levaram a
que surgissem iniciativas de modo a fornecer aos consumidores mais informacdes sobre o processo de
producdo, extracdo e captura desses mesmos produtos de pesca, de modo a poder dar informacdes a
um consumidor informado que procura estes produtos ou despertar interesse a outros consumidores
que nao estejam a par destas iniciativas. Através destas iniciativas surgiram varias organizacoes

ambientalistas que lutam pela sustentabilidade das suas causas (Hannesson, 1996).

A certificacédo é aplicada a todas as partes interessadas da cadeia para que ao longo do processo
produtivo os produtos certificados e nao certificados nao se misturem. Esta certificacao perderia a sua
credibilidade se apenas houvesse certificacdo na primeira etapa, dessa forma nao seria possivel manter
a confianca na mesma (Blomquist et al., 2015). A melhor forma de assegurar a rastreabilidade é
identificar os produtos convenientemente com um roétulo MSC mantendo-os separados de produto nao
certificado e manter um registo de /nput/outout de quantidades de produto certificado (Izawa & Makino,

2005)

A industria pesqueira tem um grande impacto nos ecossistemas marinhos, logo a gestao das pescas
nao se deve focar unicamente na gestdo dos recursos, mas também focar-se em ser sustentavel. A
organizacao foi também criada para providenciar ao mercado incentivos para uma melhor gestdo das
pescas e obter as matérias primas de uma forma sustentavel. Apesar destas politicas de gestdo trazerem
beneficios a longo prazo, a industria pesqueira tende a procurar solucdes que tragam um retorno

imediato (Izawa & Makino, 2005).

As entidades certificadas tém o direito de colocar um rétulo nos seus produtos, informando aos
consumidores que esse produto foi capturado de acordo com os requisitos de pesca e gestao pesqueira
sustentavel definidos pelo MSC (Bonilla, 2008). O objetivo do MSC é fornecer um conjunto de incentivos
baseados no mercado para uma melhor gestdo da pesca mundial para alcancar uma producao
sustentavel de produtos de pesca, em contraste com a prevaléncia atual da gestdo da pesca. A sua
missao é proteger toda a cadeia de distribuicao mundial de produtos provenientes da pesca, promovendo
a sustentabilidade. O MSC trabalha numa ética pesca marinha sustentavel, promovendo praticas de
pesca responsaveis, ambientalmente adequadas, socialmente benéficas e economicamente viaveis,
mantendo a biodiversidade, a produtividade e os processos ecolégicos do ambiente marinho através de
trés principios (Roheim, 2003). A garantia que a pesca é realizada de uma forma consciente e sustentavel
€ importante para garantir que os Sfocks se conseguem repor naturalmente e que a vida das pessoas

que dependem diretamente dessa atividade é assegurada (Pérez-Ramirez et al., 2012). Com isto é
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possivel garantir a qualidade e seguranca quando o produto proveniente das pescarias certificadas por

essa organizacao chega as nossas mesas (Pérez-Ramirez et al., 2012).

MSC é uma associacdo que garante a sustentabilidade das pescas quando o produto chega as
nossas mesas. A garantia de a pesca é realizada de uma forma consciente e sustentavel & importante
para garantir que 0s sfocks se conseguem repor naturalmente e que a vida das pessoas que dependem

diretamente dessa atividade é assegurada (www.msc.org, 2020).

1.2. Ecolabel MSC

Este rétulo (Figura 1) é apenas direcionado para produto pescado selvagem de acordo com 0s
parametros MSC. O uso do rétulo obedece a determinadas especificacdes e regras. Existem 6
especificacdes necessarias para o rétulo estar de acordo com o referencial MSC. A - Denominacéo
“Certified Sustainable Seafood”; B - Acrénimo “MSC”, abreviacao de “Marine Stewardship Council’; C -
Endereco do website, D - Checkmark oval; E — Trademark “TM”; F — Contorno branco na forma oval

(Ponte, 2012; www.msc.org, 2020).

CERTIFIED
SUSTAINABLE
SEAFOOD

MSC

WWW.msc.org

The MSC ecolabel comprises of six C=The M5C's website address
features, which may not be separated _

from each other or altered in any way: D - The oval fish checkmark

A - The phrase 'Certified sustainable E - The letters TM indicate that this
seafood’ ecolabel is a trademark.

B = The letters MSC. the abbreviation F=The white keyline which outlines
of the Marine Stewardship Council the fish checkmark and the ecolabel

Figura 1. Especificagbes rotulo MSC

Na embalagem é necessario que o rotulo esteja numa zona visivel e tem de estar acompanhado
pelo codigo de certificacdo MSC (Cadeia de custddia). Em venda para o consumidor final, o nome da
organizacao ou acronimo MSC nao séo suficientes para garantir que o produto embalado é certificado

(Christian et al., 2013; www.msc.org, 2020).

O Ecolabe/ MSC é um exemplo de um rétulo que tem como foco a protecdo dos recursos marinhos,

principalmente as espécies certificadas, mas também o by~cafch, termo usado para definir as capturas
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acessorias. E caracterizado pelos seus atributos focados neste ecossistema (Marine Stewardship Council,
2019). Este rotulo esta em conformidade com as diretrizes da FAO para rotulagem ecologica de pescado
publicada em 2005 (Food and Agriculture Organization of the United Nations (FAQ), 2005), que requer

auditoria e verificacdo por terceiros.

1.3, Certificacao MSC

A certificacao MSC pode ser obtida como: 1- Produtor primario; 2- Frota de pesca; 3- Parte integrante
da cadeia produtiva. Para isso existem duas variantes de certificacdo: 1) Padrao de Pesca de uma
Pescaria MSC - Certificacao de uma pescaria; 2) Padrao da Cadeia de Custodia do MSC/ASC (Marine
Stewardship Council, 2019).

1.3.1. Padrdo de Pesca de uma Pescaria MSC - Certificacdo de uma pescaria.

E a certificacdo de uma empresa, cooperativa ou frota individual de pesca. A analise dos stocks
de peixes, impacto ambiental e a gestdo efetiva das pescas sdo os seus principios, se houver uma
certificacdo e um controlo no inicio da cadeia produtiva, todo este processo ira fluir de uma forma mais
sustentavel e assertiva. Ao haver esta certificacdo no inicio da cadeia produtiva, a parte interessada que
¢ certificada tem também varias vantagens. O crescente aumento da preocupacdo ambiental e da
implementacao de politicas de sustentabilidade que, por conseguinte, levam a que em toda a cadeia de
valor se desperte o interesse por essa politica e o proprio consumidor final exija aos mercados produtos
com alto valor sustentavel. Inevitavelmente leva a que as entidades certificadas adquiram um aumento
de reputacdo, maior e melhor visibilidade, acesso a novos mercados e protecdo dos meios de

subsisténcia (Marine Stewardship Council, 2019).

1.3.2. Padrdo da Cadeia de Custodia do MSC/ASC

Os produtos da pesca capturados por uma entidade certificada podem ser facilmente misturados
com produtos da pesca capturados de uma forma nao certificada. Para impedir que isto aconteca foi
criada a Cadeia de Custodia do MSC/ASC, para poder garantir que os produtos vendidos com o rotulo
de certificacdo sdo de facto sustentaveis. Todas as entidades envolvidas na cadeia de produtiva precisam
de manter o certificado de Cadeia de Custddia em vigor até ao momento em que os produtos se
encontrem na embalagem final de consumo com o simbolo MSC/ASC. Ao longo de toda a cadeia
produtiva, cada operador que manipula produto com certificacago MSC/ASC deve demonstrar
rastreabilidade e que os produtos certificados se mantém separados dos nao certificados (Marine

Stewardship Council, 2019)
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Esta cadeia de custodia foi desenvolvida para que varias entidades a possam usar facilmente.
Foram desenvolvidas 3 versdes: 1 - Versao Padrao que pode ser usada para qualquer empresa; 2 - Versao
de Grupo para uma empresa que possua varias unidades; 3 - Versdo para Organizacoes virada para o
consumidor, especializadas na venda direta ao consumido final. A Cadeia de Custédia MSC/ASC
assegura que todos os produtos obtidos por estes requisitos, de forma sustentavel e certificada, séo
rastreaveis e mantidos em separado dos produtos que ndo sdo certificados. Para o caso pratico é apenas
abordada a certificacdo para a versao de Grupo, visto ser esta a implementada nas varias unidades da
empresa. A Cadeia de Custddia versdo de Grupo baseia-se em 6 principios: Principio 1: As empresas
devem adquirir produto certificado através de um fornecedor certificado; Principio 2: Produto certificados
devem ser devidamente identificados; Principio 3: Produtos certificados devem ser separados dos nao
certificados; Principio 4: Produtos certificados tém de ser passivos de rastreabilidade e os volumes de
entrada e saida devem ser registados; Principio 5: A organizacao deve ter um sistema de gestao que
cumpra os requisitos da Cadeia de Custoddia; Principio 6: Requisitos especificos. No processo de
certificacdo, o0 MSC e ASC partilha mesma Cadeia de Custddia, pelo que apenas uma implementacéo
desta certificacdo abrange estas duas organizacdes e cadeias. O processo de certificacdo tem como base
5 passos: 1 — Escolher um 6rgdo certificador; 2 — Preparar a auditoria; 3 — Completar a auditoria; 4 -
Receber a certificacdo; 5 — Usar o rotulo MSC/ASC nos produtos certificados (Marine Stewardship

Council, 2019)

0 orgao certificador ¢ independente do MSC, pelo que esta organizacao nao tem influéncia na
escolha quer do 6rgao certificador quer do auditor que realiza a auditoria de certificacdo. Na preparacao
da auditoria é essencial que todos os colaboradores envolvidos diretamente nos processos coadjuvantes
da Cadeia da Custodia tenham formacéo apropriada. E benéfico realizar uma auditoria interna antes da
auditoria de certificacdo. Na auditoria sao realizados testes de rastreabilidade do produto, no caso de ser
uma Cadeia de Custodia de Grupo, multi-site todos os espacos comerciais e de processamento/fabrico
tém de ser auditados, os subcontratados nao tém a necessidade de ser certificados e apenas tém de
estar identificados como érgédo que manipula e armazena produto certificado. Devem ser desenvolvidos
planos de acdo efetiva e acdes corretivas de modo a que o érgao certificador possa garantir a certificacao.
Apds esta certificacdo, é possivel usar o ecolabel nos produtos certificados e tem de acontecer a
recertificacao. A certificacao é valida por trés anos, as auditorias de recertificacao acontecem também
com esse intervalo. Apesar da auditoria de recertificacao so6 acontecer de trés em trés anos, anualmente
acontecem auditorias de vigilancia e é recomendado acontecerem auditorias internas. Durante uma
auditoria de vigilancia o auditor pode apontar uma ndo conformidade onde exista um desvio da Cadeia

de Custddia, essa conformidade pode ser ndo conformidade menor (tem de ser resolvida no espaco de
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90 dias, se nao for resolvida avanca para uma ndo conformidade maior), ndo conformidade maior (tem
de ser resolvida no espaco de 30 dias, se nao for resolvida avanca para uma ndo conformidade critica)
ou nao conformidade critica (a certificacdo é automaticamente suspensa) (Marine Stewardship Council,

2019).

O procedimento de compras de produto MSC obedece a principios que deverao ser seguidos
para garantir a conformidade do produto. Para tal, existe um procedimento interno para produtos com
certificacao Marine Stewardship Council. Na embalagem do produto, o ecolabel/ tem de estar
acompanhado do codigo de certificacao da Cadeia de custodia, nao é valido caso nao esteja mencionado
o0 codigo de certificacao. Ha a obrigatoriedade de o rotulo, ecolabel, ser validado pela organizacao Marine
Stewardship Council antes desse produto ser comercializado, a maquete da embalagem onde ira ser
comercializado o produto devera ser fornecida ao MSC de modo a esta poder ser validada e o produto
ser comercializado com o ecolabel (Bellchambers et al., 2016). No procedimento de compras, no caso
de haver um novo fornecedor MSC, é necessario informar a organizacao antes da compra ou até 10 dias

apos a compra (Agnew et al., 2013).

1.4. Audlitoria de Manutencdo da Certificacdo

A auditoria de manutencao da certificacdo MSC ocorreu nos dias 24, 25 e 26 de setembro de 2019.
A empresa é certificada com a Cadeia de Custddia versao de Grupo pois & multi-site: existem 3 fabricas
gue manipulam produto com certificacdo MSC. De modo a garantir a manutencado da certificacdo MSC
foi necessario ocorrer uma auditoria de manutencao de certificacdo, por um organismo certificador. Esta
auditoria ocorreu em 3 Unidades Industriais — Unidade 1 Brasmar Trofa, Unidade 2 Brasmar Famalic&o,
Unidade 3 Brasmar Gafanha da Nazaré e em 1 Entreposto. O referencial MSC baseia-se num balanco
de massas, onde as quantidades de produto de entraram na fabrica tem de estar em conformidade com
as quantidades de produto que sairam. Para isto realizam-se exercicios de rastreabilidade, um dos
principais requisitos onde assenta este referencial. Ao longo desta auditoria foram realizados varios
exercicios de rastreabilidade nas varias unidades industriais. Desta forma é possivel realizar um balanco
da matéria prima e perceber se houve fraude. Se a quantidade de produto vendido for superior ao

rececionado pode-se dizer que houve fraude (Gulbrandsen, 2009).

O primeiro dia da auditoria, 24 de setembro, ocorreu na Unidade Industrial 1. Foram realizados
exercicios de rastreabilidade, fazendo o balanco das massas de entrada e saida de produto certificado.
Este balanco tem como objetivo comprovar que a massa de saida de produto certificado ¢ igual a massa
de produto que deu entrada na organizacdo dessa forma, & possivel comprovar se houve venda de

produto nao certificado como certificado. Apos esta verificacdo foi possivel comprovar que ha
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conformidade no balanco de massas. Todas as embalagens referentes a produto certificado tém de ter
0 codigo da Cadeia de Custdédia do fornecedor. O uso do ecolabel é recomendado, mas a Unica
obrigatoriedade prende-se com o codigo da Cadeia de Custddia. Ocorreu um exercicio de verificacédo
deste parametro e comprovou-se que estava em conformidade. A verificacado do certificado do fornecedor
devera ser feita em 3 etapas: na fase da compra pelo Departamento comercial, na rececdo do produto
pelo Departamento Qualidade e na expedicdo também pelo Departamento de Qualidade. Isto tem de
acontecer pois o certificado impresso pode ainda estar valido quando é analisado em formato fisico, mas
ser cancelado antes de acabar a validade. Neste caso, a informacdo que prevalece é o estado do

certificado na plataforma online do MSC (Froese & Proelss, 2012).

Nesta etapa foi apontada uma nao conformidade menor ao Departamento de Compras por nao haver

evidéncia de verificacdo do certificado da Cadeia de Custadia.

0 segundo dia de auditoria, 25 de setembro de 2019, ocorreu na Unidade Industrial 2 — Vila Nova
de Famalicdo. Nesta unidade o produto MSC é desclassificado a entrada pelo que é vendido como
produto sem certificacéo: é adquirido com MSC, mas n&o ¢ vendido como tal. Nao ha registo de vendas
de produto MSC sendo que este processo de desclassificar o produto nao é considerado fraude, o produto
pode manter a certificacdo MSC, mas por uma falta de procura de produto certificado no momento de
compra, este ndo é rotulado como produto com certificacdo MSC pois a nivel comercial. Na entrada do
produto, ha verificacdo do certificado MSC pela equipa do Departamento de Qualidade, a confirmacao
da conformidade do certificado é feita na rececdo e nos contratos, tera de ser feita nos trés passos
(Compra, rececdo e expedicao). Nao foi realizado nenhum exercicio de balanco de massas pois nao ha
vendas de produto MSC, no entanto foi detetado que havia dois fornecedores que nao tinham sido

comunicados a MSC como fornecedores cetrtificados, isto resultou numa nao conformidade menor.

O terceiro dia da auditoria ocorreu na Unidade Industrial 3 - Gafanha da Nazaré e em um
subcontratado, um entreposto frigorifico. Nesta unidade industrial, ha rececdo e processamento de
produto MSC, mas nao existem vendas de produto certificado. O produto certificado é transferido para a
Unidade 1 onde este é vendido, como medida de prevencdo o produto com certificacdo MSC que é
rececionado na Unidade 3 é separado e identificado como tal para posteriormente ser transferido para a
Unidade 1. Nesta unidade ocorreu um exercicio de rastreabilidade e balanco de massas de produto
certificado. O resultado deste exercicio verificou-se conforme. Foi detetado que havia um fornecedor que
nao tinham sido comunicados a MSC como fornecedores certificados, isto resultou numa nao

conformidade menor.
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No mesmo dia houve também auditoria num sub-contratado, entreposto frigorifico. Foi apenas realizado

um balanco de massas, onde néo foi detetada nenhuma nao conformidade.

Apds a auditoria de recertificacao foram adotadas medidas de resolucao das nao conformidades
apontadas pelo 6rgao certificador. Para a resolucdo da nao conformidade apontada ao Departamento de
Compras houve a necessidade de criar um registo de evidenciasse a verificacao do certificado da Cadeia
de Custodia MSC. Nas nao conformidades apontadas a ndo comunicacao de fornecedores MSC como
fornecedores certificados alterou-se o procedimento de modo a que sempre que ha compra de produto
com certificacdo MSC seja verificado internamente se o fornecedor ja esta comunicado a organizacéo
como fornecedor comunicado, de salientar que esta comunicacao pode ser realizada até 10 dias inclusive

apos a compra.
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2. Revisao dos métodos de Controlo de qualidade

O controlo de qualidade dos produtos é uma ferramenta benéfica e importante para manter a
qualidade e exigéncia dos produtos e alimentos do setor agroalimentar. A data do inicio do estagio, a
Brasmar tinha implementado um controlo de qualidade a rececéo. No entanto, devido a exigéncia e
diversidade dos mercados, verifica-se a necessidade de revisdo dos critérios, estruturada da seguinte
forma: parametros gerais (transversais as carateristicas do pescado) e parametros especificos por
produto e espécie. A empresa tem crescido a nivel exponencial nos ultimos anos, estando atualmente a
comercializar mais de 200 espécies das varias classes filogenéticas e a entrar em novos mercados, pelo
que a sua diferenciacdo do ponto de vista de analise sensorial tendo como base caracteristicas
especificas do pescado ¢ uma mais valia e um atributo de gera valor em prol da organizacdo. Com a
implementacao desta metodologia aumentou o numero de amostras efetuadas e o rigor de amostragem,
realizando assim uma amostragem mais especifica. Esta implementacdo esta alinhada com a visao e
crescimento da empresa, caminhando para a especializacao da mesma na analise dos produtos,
cimentando ainda mais a sua presenca e lideranca no mercado nacional e crescimento no mercado
internacional. Estas dimensdes de analise sdo essenciais para melhorar este controlo. O desenvolvimento
destes parametros teve por base metodologias utilizadas pela industria do pescado e validadas pela
comunidade cientifica que foram adaptadas a atividade desenvolvida pela empresa, de modo a tornar os
resultados do controlo mais coerentes e fidedignos. Para além destas metodologias, o conhecimento
empirico sustentado por evidéncias ¢ uma ferramenta que é tida em conta na revisdo da metodologia.
Cada parametro de avaliacao tem uma classificacao inerente e a soma destas classificacdes remete para

uma avaliacao final do produto analisado e esta avaliacéo é sempre associada ao lote da matéria prima.

A revisdo dos parametros do controlo de qualidade tem por base a avaliacao sensorial, ha outros
parametros que fazem parte do controlo de qualidade, no entanto neste trabalho apenas é abordado este

parametro.

Para se proceder a classificacdo da cadeia de fornecedores, é necessario haver uma primeira revisao
dos critérios de controlo de qualidade do pescado. E essencial que esta revisio seja adaptada e

personalizada para a empresa e atividade em questao.

Os critérios e parametros definidos tiveram sempre por base uma revisdo bibliografica de
metodologias anteriormente desenvolvidas e validadas. As trés metodologias avaliadas foram: Esquema
da EU - Regulamento (CE) 2406/96, Quality Index Method (QIM), e Torry Scheme para propriedades
fisicas (Ribeiro, 2012).
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2. 1. Regulamento (CE) 24/06

O Regulamento (CE) 24/06 aplica-se aos paises pertencentes a Unido Europeia. Este regulamento
apresenta normas e critérios relativos a comercializacao de produtos de pesca e os critérios remetem
para o grau de frescura de pescado. O grau de frescura é calculado de acordo com os parametros
definidos através de uma analise sensorial (Esteves E, 2007). Recorrendo a tabelas ordinais de cotacao
com critérios especificos e divididos por categorias de produtos (Peixes azuis, Peixes brancos,
Crustaceos, Esqualos e Cefalopodes) é possivel calcular e definir o grau de frescura. Estes parametros
estdo definidos para peixe fresco (Regulamento Do Conselho (CE) N 2406/96 de 26 de Novembro.

Fixacdo de Normas Comuns de Comercializacao Para Certos Produtos Da Pesca, 1996).

2.2, Quality Index Method (QIM) ou Método do Indice de Qualidade
A metodologia Quality Index Method (QIM) ou Método do indice de Qualidade desenvolvida na década

de 1980 pela Food Research Unit (Esteves E, 2007). Foi desenvolvida inicialmente por Allan Bremner e
outros colaboradores que contribuiram para o desenvolvimento desta metodologia (Hyldig & Green-
Petersen, 2004). Esta avaliacao tem como base a avaliacao de certos atributos por analise sensorial que
se consideram significativos para a qualidade final do pescado, tais como o aspeto/textura da pele e
musculo, aspeto dos olhos e odor. Esta classificacao resulta de uma escala de pontos de demérito (0 a
3) (Bremner, 1985). A soma das classificacoes remete para uma classificacao final, sendo que quanto
maior for esse valor menor a frescura do produto (Vaz-Pires & Barbosa, 2004). Esta classificacao indica
0 grau de frescura (Huss, 1995). Uma das diferencas entre a metodologia QIM e o Regulamento 2406/96
€ o rigor e a precisao dos critérios definidos. QIM é mais evoluido nesses aspetos, para além da facilidade
de uso e custo de formacao/uso ser reduzido (Olafsdottir et al., 1997). A terminologia usada é também
umas das valéncias deste método, tem a capacidade de definir o grau de frescura usando termos

percetiveis pelos operadores que estao a realizar a analise sensorial (Bremner & Sakaguchi, 2000).

2.3. Torry Scheme

O método 7orry foi o primeiro método com a capacidade de parametrizar a qualidade e grau de

frescura do pescado. Este método foi desenvolvido pela 7orry Research Station em 1953 (Green, 2010).

Ao contrario dos outros métodos que se caracterizam por apresentarem uma avaliacao de pontos de
demérito, a escala 7orry € uma escala pontual de 10 valores que foi inicialmente desenvolvida para a
avaliacao de pescado cozido, no entanto os atributos relativos a deterioracao podem ser analisados tanto
em pescado cozido como em pescado fresco. Os esquemas poderao ser elaborados de ambas as formas.
Séo atribuidas classificacoes de 10 (pescado bastante fresco relativamente ao sabor a odor) a 3 (pescado

nao consumivel e deteriorado). Esta escala foi também dividida em categorias, no entanto estas
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categorias estao definidas como peixe magro, peixe gordo e peixe meio gordo (Green, 2010) (Hyldig et

al., 2010).

27



3. Classificacao qualitativa da supply chain

Através da definicdo de um novo controlo de qualidade a ser implementado na empresa e tendo por
base a revisdo bibliografica das metodologias de analise sensorial, & proposto proceder a uma
classificacdo qualitativa da cadeia de fornecedores tendo por base os resultados deste controlo. Para ser
possivel definir esta classificacdo, & necessario perceber o que é e como funciona a supply chain ,
também definida como cadeia de fornecedores. Uma cadeia de fornecedores é geralmente definida como
uma rede de atividades e de tomadas de decisdo que englobam fluxos de matéria prima através de
fronteiras organizacionais (Van Der Vorst et al., 2009). De acordo com Lambert & Cooper (2000), existem
quatro caracteristicas principais numa cadeia de fornecedores. Em primeiro lugar, existem varios estagios
de organizacao organizacional interna e externa. Em segundo lugar, esta cadeia inclui empresas
independentes e de especificacdes diferenciadas, pelo que uma boa cultura de gestdo organizacional é
fulcral. Em terceiro lugar, ha um fluxo bidirecional de produtos e informacdes, é essencial haver uma
gestdo operacional. Por fim, em quarto lugar, todas as partes interessadas da cadeia produtiva procuram
cumprir todos 0s requisitos e metas a atingir relativamente ao fornecimento de um produto de elevado
valor para o seu cliente e resto da cadeia produtiva através de uma otimizacao dos seus recursos. Uma
cadeia do setor agroalimentar ndo é nada mais do que uma cadeia de fornecedores onde ha producéo
e distribuicdo de um produto e onde os fluxos de produtos e informacdes ocorrem simultaneamente
(Bijman & Hendrikse, 2002). O que diferencia uma cadeia de fornecedores do setor agroalimentar de
outras cadeias de fornecedores é a natureza da producao, baseada em processos bioldgicos, assim ha
um aumento de riscos de natureza quimica e biolégica. A prépria natureza do produto que possui
caracteristicas especificas, como ser perecivel, as atitudes da sociedade e do consumidor em relacao a

questdes de seguranca alimentar, bem-estar animal e pressao ambiental (Aramyan et al., 2006).

A classificacdo apresentada tem unicamente por base a componente de avaliacao sensorial de todos
os produtos. Deste modo, é proposta a criacao de uma metodologia que remete para a classificacéo dos
fornecedores com base no controlo de qualidade & rececdo (Smith, 2008). E adotada uma escala de
pontos de demeérito, tal como o proposto para a analise pelo Quality Index Method (Hyldig & Green-
Petersen, 2004). Esta proposta de modelo tem como finalidade obter uma classificacdo qualitativa por
fornecedor, criando um ranking de modo a servir de auxilio na identificacdo de melhores fornecedores.
Este modelo nao tem como objetivo eliminar fornecedores mas sim ser uma ajuda para os direcionar

para um padrdo que seja condizente com a empresa (Tanaca et al., 2014).

A avaliacao final é por lote. Dessa forma, ha um maior controlo de todos os processos e a

rastreabilidade mostra-se mais eficiente.
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3.1. Definicdo das categorias de produto

A organizacdo onde é desenvolvida esta metodologia comercializa mais de duas centenas de
espécies diferentes de pescado, havendo a necessidade de haver um controlo personalizado para cada

grupo de espécies, de modo a resultar numa avaliacao mais detalhada.

Com base nas caracteristicas bioldgicas e fisiologicas, aliadas também a questées comerciais, foram

definidos os seguintes grupos de pescado com avaliacdo personalizada:

1. Bacalhau e derivados: Incluem-se as espécies de Bacalhau, Escamudo e Paloco-do-Pacifico (Gadus

spp, Pollachius spp, Theragra spp), além dos derivados provenientes de co-produtos destas espécies;

2. Peixes brancos: Inclui grande parte das espécies comercializadas. Esta denominacéo de peixe branco
¢ principalmente devido a cor. Devido a sua natureza o seu musculo tem um baixo teor em mioglobina
0 que faz com que o musculo branco seja predominante, ao que contrario do que acontece por exemplo
nos atuns, em que o musculo vermelho é predominante (7Aunnus spp.), desta forma a diferenca nao

estd apenas na cor mas também na composicao quimica (Thiansilakul et al., 2011);

3. Polvo: A necessidade de criar um grupo para especificacdo para as espécies de polvo comercializadas
prende-se principalmente com questdes comerciais. Este produto é considerado um dos ex-iibris da
empresa e ha por isso esta necessidade de estabelecer critérios especificos para a sua analise. A analise

dos parametros organoléticos deste grupo é alvo de uma vasta descricao pela literatura cientifica;

4. Camardo: Certos parametros deste grupo necessitam de uma analise mais pormenorizada, um deles
€ a melanose presente nas espécies deste grupo. A melanose desenvolve-se no periodo post mortem
onde aparecem manchas pretas mais acentuadas na cabeca. Apesar ndo de nao ser prejudicial para o

consumidor, afeta drasticamente o valor de mercado (Nirmal & Benjakul, 2009);

5. Crustaceos: Este grupo abrange as espécies de crustaceos comercializadas a excecao das espécies

do grupo Camarao. Aqui englobam-se as espécies da ordem Decapoda (lagosta, lavagante, sapateira);

6. Cefalépodes: Apesar do polvo se englobar nesta Classe filogenética, neste grupo apenas séao avaliados

0s outros cefalépodes comercializados (lula, choco e pota);

7. Moluscos: Sao comercializadas algumas espécies de moluscos (mexilhdo, berbigdo, améijoa e buzio);

estas espécies sao avaliadas com parametros especificos com base em literatura cientifica;

8. Pelagicos: Para este grupo estdo presentes as espécies dos grandes peixes (atum, bonito, tintureira,
anequim, espadarte, espadim e veleiro), com caracteristicas anatémicas e fisicas muito semelhantes,

pelo que foram desenvolvidos parametros especificos para a sua analise;
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9. Salmao: Do ponto de vista comercial ha a necessidade de haver controlos especificos de analise de
salmao fresco. Para estas espécies ha uma vasta literatura cientifica acerca de parametros de avaliacdo

sensorial. E feita uma revisdo dos parametros para o desenvolvimento desta analise;

10. Filetes: O facto de haver uma maior superficie exposta devido ao corte especifico do produto e por

ser apresentado sem a pele leva a que haja a necessidade de desenvolver parametros especificos.

3.2. Definicdo do método de avaliacdo do produto — Critérios de aceitacdo e rejeicdo

Havendo a necessidade de desenvolver uma nova metodologia para o controlo de qualidade de uma
vasta variedade de produtos com caracteristicas fisicas e morfologicas diferentes, o desenvolvimento de
critérios de analise sensorial mostrou-se essencial para uma melhor avaliacdo. Além destes pontos, como
foi referido anteriormente, as questdes comerciais tém bastante peso no desenvolvimento destas

metodologias.

Para o controlo do produto sdo definidas duas dimensdes de avaliacdo, a andlise sensorial e 0s

defeitos do produto.

Apesar a avaliacao dos defeitos ser também uma avaliacao das caracteristicas sensoriais esta divisao
¢ feita com o objetivo de, na primeira dimenséo realizar uma avaliacao por pontuacao de demeérito sendo
esta baseado no esquema de Quality Index Method e Regulamento (CE) 24/06 (Regulamento Do
Conselho (CE) N- 2406/96 de 26 de Novembro. Fixacdo de Normas Comuns de Comercializacdo Para
Certos Produtos Da Pesca, 1996; Green, 2010). Esta avaliacdo é realizada em trés estados fisicos -
Congelado, Descongelado/Fresco e Cozido. Ha a necessidade de a avaliacdo ser feita nos trés estados
pois nem todos os parametros podem ser avaliados apenas no estado fisico em que o produto é
rececionado, desta forma é também tida em conta e usada como suporte a avaliacao por 7orry Scheme
ou Tabela 7orry dado que esta tem uma forte especificidade para avaliacao de produto no estado fisico
“Cozido” (Sant'Ana et al., 2011). Na analise sensorial ¢ desenvolvida uma metodologia tendo por base

as trés metodologias acima citadas para criar especificidade por produto e estado fisico.

3.2.1. Controlo do Produto — Andlise sensorial

De acordo com o que acima é referido sao definidos 10 grupos de pescado com caracteristicas
que os distinguem fisicamente e morfologicamente. Nesta analise sensorial sao avaliadas caracteristicas
organoléticas sendo estas a cor, sabor, textura e odor. A importancia da avaliacdo nestes trés estados
fisicos deve-se a garantir o controlo de qualidade do produto de acordo com as etapas a que o mesmo

esta sujeito. Apesar de na organizacao onde é desenvolvido este controlo apenas de comercializar
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produto congelado o produto é consumido pelo consumidor final nos outros dois estados fisicos, dessa

forma é necessario manter as conformidades e requisitos de qualidade.

1. Bacalhau e derivados

Para a analise de produto congelado sao avaliadas a cor e odor. Devido ao seu estado fisico, ndo
¢ possivel avaliar a textura nem o sabor (Tabela 1). Na analise da cor, quanto mais branca for melhor a
qualidade do produto. O ideal sera a cor assemelhar-se a branco pérola sendo esta uma cor reluzente,
a medida que a cor vai escurecendo a qualidade vai-se também perdendo. O amarelo evidencia alguma
rancificacao do produto, sendo que as manchas castanhas evidenciam que a qualidade do produto ja se
encontra comprometida (Cardenas Bonilla et al., 2007; Warm et al., 1998, 2000). Avaliar o odor em
produto congelado nao é tao evidente como avalia-lo em produto fresco ou cozido. Quando temos um
odor a algas marinhas significa que que estamos a avaliar um produto com um elevado grau de frescura,
sendo esta uma das principais caracteristicas que atesta a frescura do produto. Por outro lado, quando
temos um odor acido, metalico ou a amoniaco, este odor & consequéncia da acdo de bactérias
proteoliticas, ha libertacdo de bases amina e posterior formacao de trimetilamina, resultando no odor a
amoniaco (Huss, 1995; Nielsen & Jargensen, 2004) é sinal que a o produto em questao ja perdeu
alguma frescura, tendo também por conseguinte a qualidade o produto diminuido (Cardenas Bonilla et

al., 2007; Warm et al., 1998, 2000).

Na analise de produto no estado fisico fresco/descongelado, para além da analise a cor e odor
¢ possivel também avaliar a textura ao toque (Tabela 2). Na analise da cor, quanto mais branca for
melhor a qualidade do produto. O ideal sera a cor assemelhar-se a branco pérola, sendo esta uma cor
reluzente, a medida que a cor vai escurecendo a qualidade vai-se também perdendo. O amarelo evidencia
alguma rancificacdo do produto, sendo que as manchas castanhas evidenciam que a qualidade do
produto j& se encontra comprometida (Cardenas Bonilla et al., 2007; Warm et al., 1998, 2000).
Analisando o odor, quando temos um odor a algas marinhas significa que que estamos a avaliar um
produto com um elevado grau de frescura, sendo esta uma das principais caracteristicas que atesta a
frescura do produto. Por outro lado, quando temos um odor acido, metalico ou a amoniaco, € sinal que
a o produto em questao ja perdeu alguma frescura, tendo também por conseguinte a qualidade o produto
diminui (Cardenas Bonilla et al., 2007; Warm et al., 1998, 2000). Relativamente a textura, um bom
indicador de qualidade é quando o produto é rigido ao toque e ndo ha perda de dgua. Quando ha
marcacao pelo toque, flacidez e perda de agua é um sinal que o produto perdeu algumas das suas
caracteristicas estruturais, estando assim, do ponto de vista organolético, sem qualidade para consumo

(Cardenas Bonilla et al., 2007; Hyldig & Green-Petersen, 2004; Warm et al., 1998, 2000).
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Tabela 1. Descritores de avaliacao sensorial bacalhau e derivados - Produto Congelado

Descritores de avaliacao sensorial bacalhau e derivados Pontos

Atributos (PRODUTO CONGELADO) Demérito
1.Cor Branco pérola (Cor caracteristica) 0
Acinzentado 1
Acinzentado e a amarelecer 2
Amarelo e com manchas castanhas 3
2.0dor Odor neutro ou a algas marinhas, fresco (odor caracteristico) 0
Odor ligeiramente acido(azedo), metalico 1
Odor acido (azedo) e a amoniaco. 2

Tabela 2. Descritores de avaliacao sensorial bacalhau e derivados - Produto Fresco/Descongelado

Descritores de avaliacao sensorial bacalhau e derivados Pontos
Atributos (PRODUTO FRESCO/DESCONGELADO) Demérito
1.Cor Branco pérola (Cor caracteristica)

Acinzentado

Acinzentado e a amarelecer

Amarelo e com manchas castanhas
2.0dor Odor a algas marinhas, fresco (Odor caracteristico)

Neutro, ligeiramente adocicado

Odor ligeiramente acido (azedo) e metalico

Fermentacao, Leite azedo
4 Textura  Firme e rigida ao toque. Sem perda de agua

Elastica ao toque. Marca de pressdao desaparece passados uns

O WN M- O WwWwN— O

segundos 1
Flacida e mole. Marca de pressao nao desparece. Ligeiramente

aguado 2
Musculo facilmente penetrada ao toque. Bastante aguada 3

Na analise de produto no estado fisico cozido é possivel avaliar as quatro dimensdes da analise
sensorial: cor, odor, textura (na boca) e sabor (Tabela 3). Na analise do estado fisico cozido a avaliacdo
da cor difere um pouco do produto fresco, o que se procura para garantir uma boa qualidade de produto
€ 0 branco opaco, sendo que com a perda de brancura e aparecimento de manchas de sangue castanhas
a qualidade diminui. Relativamente ao odor, tal como nos outros estados fisicos, o odor a algas marinhas
€ 0 desejado pois indica a frescura do produto; quando ha um odor ligeiramente metalico e que lembre
cartdo armazenado significa alguma perda de qualidade. Segundo McGill et al. (1974) o off-flavour a
cartdo armazenado é causado pelo composto volatil hept-cis-4-enal e a sua concentracao aumenta com
o tempo de armazenamento. Em relacao ao sabor as caracteristicas sao similares ao odor. Na textura

na boca o que define um produto com boa qualidade é este ser suculento durante a mastigacao e manter
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as lascas durante o inicio da mesma. Com a perda da suculéncia 0 aumento de secura e a fibrosidade,
ha também perda de qualidade do produto (Cardenas Bonilla et al., 2007; Hyldig & Green-Petersen,
2004; Warm et al., 1998, 2000).

Tabela 3. Descritores de avaliacdo sensorial bacalhau e derivados - Produto Cozido

Descritores de avaliacao sensorial bacalhau e derivados
Atributos (PRODUTO COZIDO) Pontos Demérito
1.Cor Branco e opaco

Ligeiramente acinzentado com perda de brancura

Amarelado, poucas manchas de sangue

Produto acastanhado, manchas de sangue
2.0dor Odor a algas marinhas, fresco (odor caracteristico)

Neutro, ligeiramente adocicado

Metalico, ligeiro odor a cartao armazenado

Odor forte a cartdo armazenado, acido citrico
3.Sabor Sabor caracteristico, marinho

Sabor neutro, ligeiramente adocicado

Ligeiramente a cartdo armazenado, insipido

Cartdo armazenado, acido citrico, aroma forte a amoniaco
4 Textura  Suculento apés mastigacéo. Em lascas

Suculento na mastigacao inicial. Seco e duro apds

Seco, fibroso e duro na mastigacao inicial
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Neste produto procede-se também a analise de bacalhau salgado verde. Na empresa ha rececao
desta matéria prima neste estado fisico. Define-se bacalhau salgado verde como a matéria prima que é
conservada em sal antes da secagem na tabela 4 sdo definidos controlos especificos. Uma das
caracteristicas que deve ser avaliada neste produto € a cor: garantir que nao existem manchas vermelhas
tipicas da presenca de coldnias de fungos haldfilos. Estes microrganismos sdo tolerantes a ambientes

ricos em NaCl e podem assim contribuir para a degradacéo do pescado (Gunde-Cimerman et al., 2009).

Tabela 4. Descritores de avaliacao sensorial bacalhau e derivados - Produto salgado verde

Descritores avaliacao sensorial bacalhau e derivados salgado Pontos
Atributos verde Demérito
1.Cor Branco (Cor caracteristica)

Acinzentado

Acinzentado e a amarelecer

Amarelo-alaranjado ou manchas vermelhas
2.0dor Odor a algas marinhas, fresco (odor caracteristico)

Neutro, ligeiramente adocicado

Odor ligeiramente acido (azedo) e metalico

Fermentacao, Leite azedo

WNH—=OWwWwDN—O
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Continuagdo da Tabela 4

4 Textura  Firme e rigida ao toque 0
Elastica ao toque 1
Flacida e mole 2

2. Peixes brancos

Aqui é onde se inclui a grande parte das espécies comercializadas. Exemplos: Pescada
(Merluccius spp.), abrétea (Phycis spp.), carapau (7rachurus spp.), corvina (Argyrosomus spp.), redfish
(Sebastes spp.), dourada (Sparus aurata), robalo (Dicentrarchus labrax), entre outros. Como referido
anteriormente, este grupo abrange peixes com caracteristicas semelhantes, pelo que sado definidos
critérios de analise sensorial que sao extrapolados para as espécies definidas. Na analise do estado fisico
congelado estdo definidos os critérios de analise para as caracteristicas sensoriais cor e dor (Tabela 5).
Na avaliacao da cor ¢é pretendido haver uma cor brilhante e uma pigmentacao viva, sao esses 0s
indicativos para uma boa qualidade de produto. Com a perda de brilho, descoloracdo e sinais de
desidratacao, a qualidade decresce. Relativamente ao odor, quando ha odor a algas marinhas remete
para uma qualidade superior, no entanto quando ha um odor ligeiramente rancificado e algum odor a
fermentacdo ou relva acabada de corta demonstra que a qualidade do produto estd comprometida
(Regulamento do Conselho (CE) Ne 2406/96 de 26 de Novembro. Fixacdo de Normas Comuns de
Comercializacdo Para Certos Produtos da Pesca, 1996; Herrero et al., 2003; Sant'Ana et al., 2011)

Tabela 5. Descritores de avaliacao sensorial peixes brancos - Produto Congelado

Descritores de avaliacao sensorial peixes brancos
Atributos (PRODUTO CONGELADO) Pontos Demérito

Pigmentacao viva, brilhante, iridescente (exceto redfish) (Cor
1.Cor caracteristica)

Perda de brilho, cores mais bacas

Descolorada, Sinais de desidratacdo
2.0dor Odor a algas marinhas, fresco (Odor caracteristico)

Neutro

Ligeiramente rancificado, fermentacao, relva

Odor acre, rancoso, putrido, odor forte a peixe

W NN~ ON — O

Na analise do produto fresco/descongelado ha analise da cor, odor e textura ao toque (Tabela
6). Na analise da cor pretende-se encontrar uma pigmentacdo viva e brilhante, sendo essas

caracteristicas um sindénimo de frescura e de qualidade do produto. Os sinais de desidratacao,
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descoloracédo e o aparecimento de branquias acastanhadas indicam uma diminuicdo da qualidade do
produto. No odor do produto, como foi referido anteriormente, o odor a algas marinhas é o desejado para
atribuir uma boa qualidade ao mesmo, pelo contrario um odor acre, a leite azedo ou forte odor a peixe
indica que o produto ndo se encontra numa qualidade aceitavel. Na analise de textura ao toque um
indicador de boa qualidade é ter uma textura firme e rigida; quando o produto se encontra flacido, mole
e se desfaz com a pressao, isso é indicativo de perda de qualidade (Regulamento Do Conselho (CE) Ne
2406/96 de 26 de Novembro. Fixacdo de Normas Comuns de Comercializacdo Para Certos Produtos

Da Pesca, 1996; Herrero et al., 2003; Sant’Ana et al., 2011).

Tabela 6. Descritores de avaliacao sensorial peixes brancos - Produto fresco/descongelado

Descritores de avaliaciao sensorial peixes brancos

Atributos (PRODUTO FRESCO/DESCONGELADO) Pontos Demérito
Pigmentacao viva, brilhante, iridescente (exceto redfish) (Cor

1.Cor caracteristica) 0
Perda de brilho, cores mais bacas 1

Sinais de desidratacdo, queimaduras de gelo, descoloracao,
branquias acastanhadas
2.0dor Odor a algas marinhas, fresco (odor caracteristico)
Neutro, ligeiramente adocicado
Metalico, fermentacédo, leite azedo
Odor acre, rancoso, putrido, odor forte a peixe
4 Textura  Rigida, Firme (Textura caracteristica)
Ligeiramente flacida, menos firme
Flacida e mole, desfaz-se
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Na analise do produto cozido ha analise da cor, odor, sabor e textura na boca (Tabela 7). Nesta
analise existem diferentes parametros descritivos na avaliacdo. Na cor, para um produto de uma boa
qualidade é pretendido haver uma cor opaca e musculo branca, se houver algumas manchas amareladas
e acastanhas indicam sinais de rancificacao o que é indicativo de perda de qualidade. No odor tal como
anteriormente referido é desejado haver um odor fresco e a algas sendo que um odor acre e odor forte
a peixe nao é o desejado. No sabor, o indicativo de boa qualidade varia de espécie para espécie, sendo
que o que nao se pretende (indicativo de ma qualidade) é um sabor azedo e metalico. Relativamente a
textura, esta vai ser avaliada na boca. Quando esta é firme ¢ sinal de boa qualidade; no entanto, quando
é flacida e a amostra se desfaz mostra que o produto tem pouca qualidade (Regulamento do Conselho
(CE) N» 2406/96 de 26 de Novembro. Fixacdo de Normas Comuns de Comercializacdo Para Certos
Produtos da Pesca, 1996; Herrero et al., 2003; Sant’Ana et al., 2011).
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Tabela 7. Descritores de avaliacao sensorial peixes brancos - Produto Cozido

Descritores de avaliacdo sensorial peixes brancos
Atributos (PRODUTO COZIDO) Pontos Demérito
1.Cor Branco e opaco

Ligeiramente acinzentado

Amarelado, poucas manchas de sangue

Produto acastanhado, manchas de sangue
2.0dor Odor a algas marinhas, fresco (Odor caracteristico)

Neutro, ligeiramente adocicado

Metalico, Fermentacao, Leite azedo

Odor acre, rancoso, putrido
3.Sabor Sabor caracteristico

Sabor neutro, ligeiramente adocicado

Ligeiramente rancificado

Sabor azedo e metalico
4 Textura  Firme, maciez (Textura caracteristica)

Ligeiramente flacida, menos firme, pouca resisténcia a

mastigacao

Flacida e mole, desfaz-se, sem resisténcia a mastigacao
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3. Polvo

A necessidade de criar um grupo para as espécies de polvo comercializadas é devido as
especificacdes da analise sensorial no polvo, prende-se principalmente com questées comerciais, este
produto é considerado um dos ex-/ibris da empresa e ha por isso esta necessidade de haver critérios
especificos para a sua analise. A analise dos parametros organoléticos deste grupo é alvo de uma vasta
descricdo pela literatura cientifica. A analise deste produto faz-se em 3 estado fisicos, sendo que ha
rececdo de matéria-prima fresca. Ha assim um controlo especifico para esta especificacdo. Na analise
do produto no estado fisico congelado estdo definidos os descritores na Tabela 8. Na cor, para um
produto com uma melhor qualidade é pretendido que este seja brilhante, tenha cores intensas e que nas
zonas mais claras, junto a boca, este seja esbranquicado. Quando a cor perde intensidade e as zonas
mais brancas ficam rosadas é sinal de perda qualidade. O odor caracteristico € um odor a algas, sendo
que se este for semelhante a ervas ou metalico ¢ sinal de perda de qualidade (Barbosa & Vaz-Pires,
2004; Regulamento Do Conselho (CE) N° 2406/96 de 26 de Novembro. Fixacao de Normas Comuns de
Comercializacado Para Certos Produtos Da Pesca, 1996; Vaz-Pires & Barbosa, 2004).
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Tabela 8. Descritores de avaliacao sensorial polvo - Produto Congelado

Descritores de avaliacdo sensorial polvo (PRODUTO Pontos

Atributos CONGELADO) Demérito
Muito brilhante, cores intensas e nitidas, branca nas zonas mais

1.Cor claras 0
Brilhante, cores menos intensas, rosada nas zonas mais claras
do corpo 1
Manchas laranja/castanhas, cor esbatida e alaranjada 2

2.0dor Odor a algas, fresco (odor caracteristico) 0
Neutro, ligeiro odor a algas 1
Metalico, ervas 2

Na analise do produto descongelado avalia-se a cor, odor e textura ao toque (Tabela 9). Os
parametros de cor e odor sdo similares a analise de produto descongelado. Na textura a avaliacao é feita
ao toque, uma textura firme e rigida indica uma elevada qualidade do produto enquanto que quando esta
¢ flacida e mole demonstra um défice de qualidade (Barbosa & Vaz-Pires, 2004; Regulamento Do
Conselho (CE) N° 2406/96 de 26 de Novembro. Fixacdo de Normas Comuns de Comercializacdo Para

Certos Produtos Da Pesca, 1996; Vaz-Pires & Barbosa, 2004).

Tabela 9. Descritores de avaliacao sensorial polvo - Produto Descongelado

Descritores de avaliacdo sensorial polvo (PRODUTO Pontos

Atributos DESCONGELADO) Demérito
Muito brilhante, cores intensas e nitidas, branca nas zonas mais
1.Cor claras 0
Brilhante, cores menos intensas, rosada nas zonas mais claras do
corpo 1
Manchas laranja/castanhas, cor esbatida e alaranjada 2
2.0dor Odor a algas, fresco (odor caracteristico) 0
Neutro, ligeiro odor a algas 1
Metalico, acido 2
4 Textura  Firme, rija 0
Flacida, mole 1

Na analise de produto cozido avalia-se a cor, odor, sabor e textura na boca. Estes parametros
estdo definidos na Tabela 10. Na cor pretende-se que haja cores intensas, sendo esse um sinal de
definicao da qualidade do produto. Relativamente ao sabor, pretende-se o sabor caracteristico do polvo,
sendo que quando este denota um sabor azedo € sinal da pouca qualidade do produto. Na textura na

boca, uma textura macia e estruturada define a boa qualidade do produto ao contrario de uma textura
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rija e resistente a mastigacao (Barbosa & Vaz-Pires, 2004; Regulamento Do Conselho (CE) N- 2406/96
de 26 de Novembro. Fixacdo de Normas Comuns de Comercializacdo Para Certos Produtos Da Pesca,

1996; Vaz-Pires & Barbosa, 2004).

Tabela 10. Descritores de avaliacao sensorial polvo - Produto Cozido

Descritores de avaliacdo sensorial polvo (PRODUTO Pontos
Atributos COZIDO) Demérito
Muito brilhante, cores intensas e nitidas, branca nas zonas mais
1.Cor claras 0
Brilhante, cores menos intensas, rosada nas zonas mais claras
do corpo
Manchas laranja/castanhas, cor esbatida e alaranjada
2.0dor Odor a algas, fresco (Odor caracteristico)
Neutro, ligeiro odor a algas
Metalico, acido
3.Sabor Sabor caracteristico
Sabor neutro
Ligeiramente rancificado
Sabor azedo
4 Textura  Macia e estruturada (Textura caracteristica)
Rijo e resistente a mastigacao
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Tal como foi explicado anteriormente, ha também rececdo de matéria-prima fresca, havendo
assim um controlo de qualidade especifico para o efeito, representado na Tabela 11. A necessidade de
definir critérios especificos para controlo do polvo no estado fisico fresco € uma necessidade, pela
especificidade dos atributos de analise sensorial, assim, surge a oportunidade de melhoria neste passo
na cadeia produtiva. A pele de um produto com qualidade é brilhante, branca nas zonas mais claras e
bastante elastica. Quando se perdem essas caracteristicas perde-se também a qualidade. Sendo este
um produto fresco, apresenta um muco sobre a pele, que devera ser abundante, transparente e aquoso
para ser possivel considerar o produto de qualidade superior. A textura quando se apresenta flacida e
mole indica que a qualidade ja se encontra comprometida, pelo contrario deve ser encontrado o produto
com uma textura firme. Outro parametro de avaliacdo importante sdo os olhos: quando a cérnea mostra
alguma opalescéncia e a pupila é vermelha, ¢ indicativo que o produto ja nao é fresco e ha perda de
qualidade; o pretendido é a cornea translucida e a pupila negra e brilhante. A regido bucal, como foi
referido anteriormente, deve ter coloracdo branca como indicativo de melhor qualidade, sendo que se
for rosada significa perda de qualidade. As ventosas possuem uma membrana, quando esta esta intacta
¢ um indicativo de boa qualidade do produto, pelo contrario quando esta esta agregada no centro da

ventosa o produto ja perdeu qualidade (Barbosa & Vaz-Pires, 2004; Regulamento Do Conselho (CE) Ne
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2406/96 de 26 de Novembro. Fixacdo de Normas Comuns de Comercializacao Para Certos Produtos

Da Pesca, 1996; Vaz-Pires & Barbosa, 2004).

Tabela 11. Descritores de avaliacao sensorial polvo - Produto Fresco

Descritores de avaliacao sensorial polvo (PRODUTO Pontos de
Atributos FRESCO) demérito
Pele
Muito brilhante, cores intensas e nitidas, branca nas zonas mais
Aspeto/cor claras, pele elastica 0
Brilhante, cores menos intensas, ligeiramente rosada nas zonas
mais claras do corpo, pele pouco elastica 1
Pouco brilhante ou baca, cores eshatidas, manchas
laranja/castanhas, cor geral mais alaranjada. Rosada nas zonas
mais claras do corpo, pele repuxada 2
Cheiro Maresia, algas, fresco 0
Ligeiramente a maresia, ligeiramente a ervas ou neutro 1
Metalico, a ervas, acido, intenso 2
Muco Transparente, aquoso 0
Ligeiramente leitoso, pegajoso, pouco abundante ou inexistente 1
Mausculo
Textura Firme, rija 0
Flacida, mole 1
Olhos
Cérnea Translucida 0
Ligeiramente opalescente 1
Opalescente 2
Pupila Negra, brilhante 0
Negra ou vermelho-escuro, turva 1
Vermelho-escuro, opaca, normalmente com hemorragia 2
Regiao
bucal
Cor Branca, amarelada 0
Rosada 1
Cheiro Maresia ou neutro 0
Sulfuroso, citrinos, doce, acido 1
Muco Transparente 0
Leitoso 1
Amarelado 2
Bracos
Ventosas Pelicula em toda a ventosa 0
Um pouco agregado no centro da ventosa 1
Completamente agregado no centro da ventosa 2
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4. Camarao

Certos parametros deste grupo necessitam de uma analise mais pormenorizada; um deles ¢é a
melanose presente nas espécies deste grupo. No periodo post mortermn desenvolvem-se manchas pretas,
este processo tem o nome de melanose. Apesar ndo de ndo ser prejudicial para o consumidor afeta
drasticamente o valor de mercado (Nirmal & Benjakul, 2009). Os parametros definidos para analise
sensorial de camarao no estado fisico congelado estdo descritos na Tabela 12. E pretendido haver uma
cor brilhante com um odor fresco, caracteristicos. A perda de qualidade nota-se com a perde brilho e
aparecimento de um odor forte e acre (Regulamento Do Conselho (CE) Ne 2406/96 de 26 de Novembro.
Fixacdo de Normas Comuns de Comercializacao Para Certos Produtos Da Pesca, 1996; Queiroga et al.,

2014)

Tabela 12. Descritores de avaliacao sensorial camarao - Produto Congelado

Descritores de avaliacao sensorial camarao (PRODUTO Pontos

Atributos CONGELADO) Demérito
1.Cor Pigmentacao viva, brilhante (cor caracteristica) 0

Perda de brilho, cores mais bacas 1

Sinais de desidratacdo, queimaduras de gelo, rancificacao 2
2.0dor Odor a algas, fresco (odor caracteristico) 0

Neutro, auséncia de cheiro a algas marinhas 1

Odor acre, rancoso 2

Os parametros definidos para analise sensorial de camarao no estado fisico fresco/descongelado
estdo descritos na Tabela 13. No estado fisico descongelado é necessario ter foco na casca: é importante
estar humida, sem sinais de desidratacao e que ndo se desagregue do musculo. Quanto ao miolo este
deve ser firme, estruturado mas nao duro (Regulamento Do Conselho (CE) N° 2406/96 de 26 de
Novembro. Fixacao de Normas Comuns de Comercializacdo Para Certos Produtos Da Pesca, 1996; Pan

et al., 2019; Queiroga et al., 2014).

Os parametros definidos para analise sensorial de camardo no estado fisico cozido estdo
descritos na Tabela 14. Quando ¢ feita a analise ao produto no estado fisico cozido uma cor vermelha
tipica, sem sinais de desidratacao e uma textura suculenta e firme sao as caracteristicas pretendidas
(Regulamento Do Conselho (CE) No 2406/96 de 26 de Novembro. Fixacdo de Normas Comuns de

Comercializacao Para Certos Produtos Da Pesca, 1996; Queiroga et al., 2014).
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Tabela 13. Descritores de avaliacao sensorial camarao - Produto Fresco/descongelado

Descritores de avaliacdao sensorial camarao (PRODUTO

Atributos FRESCO/DESCONGELADO) Pontos Demérito
1.Cor Casca humida e brilhante (cor caracteristica) 0
Perda de brilho, cores mais bacas 1
Sinais de desidratacdo, queimaduras de gelo, rancificacao 2
2.0dor Odor a algas, fresco (odor caracteristico) 0
Neutro, auséncia de cheiro a algas marinhas 1
Odor acre, ran¢oso 2
4 Textura Firme, casca dura. Miolo firme, mas nao duro 0
Ligeiramente flacida, casca mole 2
Casca e musculo flacido 3

Tabela 14. Descritores de avaliacao sensorial camarao - Produto cozido

Descritores de avaliacao sensorial camarao (PRODUTO Pontos
Atributos CO0ZIDO) Demérito
1.Cor Cor vermelha/rosa, pigmentacdo viva (cor caracteristica)
Perda de brilho, cores mais bacas
Sinais de desidratacdo, queimaduras de gelo, rancificacao
2.0dor Odor a algas, fresco (odor caracteristico)
Neutro, auséncia de cheiro a algas marinhas
Odor acre, ran¢oso
3.Sabor Crustaceos marinhos, algas marinhas (Sabor caracteristico)
Sabor neutro
Sabor azedo, rancificado
4 Textura  Maciez e suculento. Firme e macia (Textura caracteristica)
Pouco elastica, desfaz-se
Ligeiramente flacida, descasca com perda de musculo
Flacida e mole
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5. Crustaceos

Os parametros definidos para analise sensorial dos crustaceos no estado fisico congelado estao
descritos na Tabela 15. Como descrito no grupo dos camardes, na andlise dos crustaceos uma
pigmentacao viva, brilhante e um odor fresco sao as caracteristicas que acrescentam valor ao produto.
Pelo contrario a perda de brilho e um odor acre sao fatores de afetam a qualidade do produto
(Regulamento Do Conselho (CE) No 2406/96 de 26 de Novembro. Fixacdo de Normas Comuns de

Comercializacado Para Certos Produtos Da Pesca, 1996).
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Tabela 15. Descritores de avaliacao sensorial crustaceos - Produto congelado

Descritores de avaliacdo sensorial crustaceos (PRODUTO Pontos

Atributos CONGELADO) Demérito
1.Cor Pigmentacao viva, brilhante (Cor caracteristica) 0

Perda de brilho, cores mais bacas 1

Sinais de desidratacdo, queimaduras de gelo, rancificacao 2
2.0dor Odor a algas, fresco (Odor caracteristico) 0

Neutro, auséncia de cheiro a algas marinhas 1

Odor acre, rancoso 2

Os parametros definidos para analise sensorial dos crustaceos no estado fisico
fresco/descongelado estdo descritos na Tabela 16. A casca brilhante e firme sdo caracteristicas que
indicam a qualidade superior do produto, sendo que esta decresce com perda de brilho e firmeza da
casca (Regulamento Do Conselho (CE) Ne 2406/96 de 26 de Novembro. Fixacdo de Normas Comuns de

Comercializacado Para Certos Produtos Da Pesca, 1996).

Tabela 16. Descritores de avaliacao sensorial crustaceos - Produto fresco/descongelado

Descritores de avaliacio sensorial crustaceos

Atributos (PRODUTO FRESCO/DESCONGELADO) Pontos Demérito
1.Cor Casca brilhante (cor caracteristica) 0
Perda de brilho, cores mais bacas 1
Sinais de desidratacado, queimaduras de gelo, rancificacao 2
2.0dor Odor a algas, fresco (odor caracteristico) 0
Neutro, auséncia de cheiro a algas marinhas 1
Odor acre, rancoso 2
4 Textura Firme, casca dura 0
Ligeiramente flacida, casca mole 2
Flacida e mole 3

Os parametros definidos para analise sensorial dos crustaceos no estado fisico cozido estao
descritos na Tabela 17. Apds a cozedura do produto os critérios com mais relevancia sao o sabor e a
textura. Pretende-se um sabor caracteristico a crustaceos e uma textura firme e suculenta (Regulamento
Do Conselho (CE) N» 2406/96 de 26 de Novembro. Fixacdo de Normas Comuns de Comercializacéao
Para Certos Produtos Da Pesca, 1996).

Tabela 17. Descritores de avaliacao sensorial crustaceos - Produto cozido

Descritores de avaliacdo sensorial crustaceos
Atributos (PRODUTO COZIDO) Pontos Demérito
1.Cor Cor vermelha, pigmentacao viva (cor caracteristica) 0
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Continuagdo da Tabela 17

2.0dor

3.Sabor

4 Textura

Perda de brilho, cores mais bacas

Sinais de desidratacéo, queimaduras de gelo, rancificacao
Odor a algas, fresco (odor caracteristico)

Neutro, auséncia de cheiro a algas marinhas

Odor acre, rancoso

Crustaceos marinhos, algas marinhas (Sabor caracteristico)
Sabor neutro

Sabor azedo, rancificado

Maciez e suculento. Firme e macia (Textura caracteristica)
Pouco elastica, desfaz-se

Ligeiramente flacida, descasca com perda de musculo
Flacida e mole
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6. Cefalopodes

Os parametros definidos para analise sensorial dos cefaldpodes no estado fisico congelado estao
descritos na Tabela 18. Na analise, quando é possivel verificar que a cor é rosada ou amarelada significa
que o produto ja perdeu qualidade, é suposto essa cor ser branca. O odor a tinta € também caracteristico
da perda de qualidade (Regulamento Do Conselho (CE) N- 2406/96 de 26 de Novembro. Fixacao de

Normas Comuns de Comercializacao Para Certos Produtos Da Pesca, 1996; J. Lapa-Guimaraes et al.,

2002; Judite Lapa-Guimaraes et al., 2005; Vaz-Pires et al., 2008; Vaz-Pires & Barbosa, 2004).

Tabela 18. Descritores de avaliacao sensorial cefalépodes - Produto congelado

Descritores de avaliacao sensorial cefalopodes

Neutro

Atributos (PRODUTO CONGELADO) Pontos Demérito
1.Cor Pigmentacao viva, branca, Brilhante (Cor caracteristica) 0
Perda de brilho, cores mais bacas 1
Baca, rosada ou a amarelecer 2
2.0dor Odor a algas, fresco (Odor caracteristico) 0
1
2

Rancificado, odor a tinta

Os parametros definidos para analise sensorial
fresco/descongelado estdo descritos na Tabela 19. E necessario avaliar a pele para confirmar se esta
esta agregada a musculo, odor a tinta intenso é um fator que afeta a qualidade (Regulamento Do
Conselho (CE) N- 2406/96 de 26 de Novembro. Fixacao de Normas Comuns de Comercializagcao Para
Certos Produtos Da Pesca, 1996; J. Lapa-Guimaréaes et al., 2002; Judite Lapa-Guimaraes et al., 2005;

Vaz-Pires et al., 2008; Vaz-Pires & Barbosa, 2004).
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Tabela 19. Descritores de avaliacao sensorial cefalopodes - Produto fresco/descongelado

Descritores de avaliacao sensorial cefalopodes (PRODUTO Pontos

Atributos FRESCO/DESCONGELADO) Demérito
Pigmentacao viva, branca, pele aderente a musculo (cor
1.Cor caracteristica) 0
Perda de brilho, cores mais bacas, pele aderente @ musculo 1
Baca, rosada ou a amarelecer. Pele separa-se do musculo 2
2.0dor Odor a algas, fresco (odor caracteristico) 0
Neutro 1
Rancificado, odor a tinta 2
4.Textura  Firme e macia (Textura caracteristica) 0
Ligeiramente flacida 1
Flacida e mole 2

Os parametros definidos para analise sensorial dos cefalépodes no estado fisico cozido estao
descritos na Tabela 20. Com o produto cozido verifica-se se a pele continua agregada a musculo ou nao.
Um odor a tinta e a textura flacida sao caracteristicas que contribuem para a perda de qualidade do
produto (Regulamento Do Conselho (CE) Ne 2406/96 de 26 de Novembro. Fixacao de Normas Comuns
de Comercializacao Para Certos Produtos Da Pesca, 1996; J. Lapa-Guimaraes et al., 2002; Judite Lapa-

Guimaraes et al., 2005; Vaz-Pires et al., 2008; Vaz-Pires & Barbosa, 2004).

Tabela 20. Descritores de avaliacao sensorial cefalopodes - Produto cozido

Descritores de avaliacao sensorial cefalépodes
Atributos (PRODUTO COZIDO) Pontos Demérito
1.Cor Branca, Brilhante (Cor caracteristica). Pele agregada a musculo 0
Amarelada, a amarelecer 1
Acinzentada, pele separa-se do musculo 2
2.0dor Odor a algas, fresco (Odor caracteristico) 0
Neutro 1
Rancificado, odor a tinta 2
3.Sabor Sabor caracteristico 0
1
3
0
1
2

Sabor neutro
Sabor azedo, rancificado
4 Textura  Firme e macia (Textura caracteristica)
Ligeiramente flacida
Flacida e mole

7. Moluscos
Os parametros definidos para analise sensorial dos moluscos no estado fisico congelado estao

descritos na Tabela 21.Para estes critérios ha distincdo entre mexilhdes e o resto dos moluscos. Para a
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cor, esta deve ser brilhante e lustrosa. Uma caracteristica negativa ¢ o odor a amoniaco (Bongiorno et

al., 2018; Erkan, 2005; Gokoglu, 2002).

Tabela 21. Descritores de avaliacdo sensorial moluscos - Produto congelado

Descritores de avaliacdo sensorial moluscos (PRODUTO

Atributos CONGELADO) Pontos Demérito
1.Cor Pigmentacao viva, brilhante (lustroso) (cor caracteristica) 0
Perda de brilho, alaranjado (exceto mexilhdes), laranja
descolorado (mexilhdes) 1
Sinais de desidratacao, rancificacao, opaco,
acinzentado(mexilhdes) 2
2.0dor Odor a algas, fresco (odor caracteristico) 0
Neutro, ligeiramente adocicado 1
Odor a amoniaco 2

Os parametros definidos para analise sensorial dos moluscos no estado fisico
fresco/descongelado estdo descritos na Tabela 22. Nos produtos descongelados ja é possivel avaliar a
textura, quando esta ¢ elastica e se desfaz ¢ indicativo da perda de qualidade (Bongiorno et al., 2018;

Erkan, 2005; Gokoglu, 2002).

Tabela 22. Descritores de avaliacao sensorial moluscos - Produto fresco/descongelado

Descritores de avaliacdao sensorial moluscos (PRODUTO Pontos
Atributos FRESCO/DESCONGELADO) Demérito
1.Cor Pigmentacao viva, brilhante (lustroso) (cor caracteristica) 0

Perda de brilho, alaranjado (exceto mexilhdes), laranja descolorado

(mexilhdes) 1

Sinais de desidratacdo, rancificacdo, opaco, acinzentado

(mexilhdes)
2.0dor Odor a algas, fresco (odor caracteristico)

Neutro, ligeiramente adocicado

Odor a amoniaco
4 Textura  Firme e macia (Textura caracteristica)

Ligeiramente mole

Pouco elastica, desfaz-se
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Os parametros definidos para analise sensorial dos moluscos no estado fisico cozido estao
descritos na Tabela 23. No produto cozido é possivel avaliar o sabor e textura da boca, ligeiros off-flavours
€ aroma a amoniaco sao caracteristicas negativas na avaliacao do sabor. Na textura é pretendido que

esta seja firme e ndo se desfaca (Bongiorno et al., 2018; Erkan, 2005; Gokoglu, 2002).
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Tabela 23. Descritores de avaliacao sensorial moluscos - Produto cozido

Descritores de avaliacao sensorial moluscos (PRODUTO Pontos
Atributos COZIDO) Demérito

1.Cor Opaca, branca (exceto mexilhdes) (cor caracteristica) 0

Perda de brilho, alaranjado (exceto mexilhdes), laranja

descolorado (mexilhdes) 1
Sinais de desidratacao, rancificacdo, acinzentado (mexilhdes) 2
2.0dor Odor a algas, fresco (odor caracteristico) 0
Neutro, ligeiramente adocicado (aroma a fruta) 1
Odor a amoniaco 2
3.Sabor Sabor caracteristico 0
Ligeiros off-flavours 1
Amoniaco 2
4 Textura  Firme e macia (Textura caracteristica) 0
Mole 1
Pouco elastica, desfaz-se 2

8. Pelagicos

S&@o espécies com caracteristicas anatomicas e fisicas muito semelhantes pelo que foram
desenvolvidos parametros especificos para a sua analise. Os parametros definidos para analise sensorial
dos pelagicos no estado fisico congelado estdo descritos na Tabela 24. Uma das caracteristicas que
indicam a perda de qualidade neste tipo de produtos ¢ o musculo ter uma coloracao acastanhada. Um
odor sulfuroso ¢ também indicativo da perda de qualidade (Regulamento Do Conselho (CE) Ne 2406/96
de 26 de Novembro. Fixacdo de Normas Comuns de Comercializacdo Para Certos Produtos Da Pesca,

1996; Miao et al., 2017).

Tabela 24. Descritores de avaliacao sensorial pelagicos - Produto congelado

Descritores de avaliacao sensorial pelagicos (PRODUTO

Atributos CONGELADO) Pontos Demérito
1.Cor Pigmentacao viva, brilhante (cor caracteristica) 0

Perda de brilho, cores mais bacas 1

Pigmentacao muito baca e descolorada (acastanhada) 2

Continuagdo na pdgina seguinte
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Continuagdo da Tabela 24

2.0dor Odor a algas, fresco (odor caracteristico) 0
Neutro 1
Sulfuroso/amoniaco, rancoso 2

Os parametros definidos para analise sensorial dos pelagicos no estado fisico
fresco/descongelado estao descritos na Tabela 25. Uma das caracteristicas a ter em conta na analise
deste grupo é a histamina, que é um perigo quimico, podendo causar efeitos gastrointestinais adversos.
A histamina nao esta presente no peixe quando é capturado, ha a sua acumulacao ou formacao quando
ha histidina livre no musculo e, com condicbes de tempo e temperatura favoraveis, ocorre a sua
formacado. Esta formacdo de histamina pode ser uma consequéncia de uma manipulacdo ou
armazenamento deficiente (Oliveira et al., 2012). No produto descongelado a textura ideal para um
indicador de qualidade positivo é esta ser firme e elastica, na cor e odor 0os parametros sao semelhantes
aos definidos para o produto congelado (Regulamento Do Conselho (CE) Ne 2406/96 de 26 de
Novembro. Fixacao de Normas Comuns de Comercializacdo Para Certos Produtos Da Pesca, 1996; Miao

etal., 2017).

Tabela 25. Descritores de avaliacao sensorial pelagicos - Produto fresco/descongelado

Descritores de Avaliacao Sensorial Pelagicos (PRODUTO

Atributos FRESCO/DESCONGELADO) Pontos Demérito
1.Cor Pigmentacao viva, brilhante (or caracteristica) 0
Perda de brilho, cores mais bacas 1
Pigmentacao muito baca e descolorada (acastanhada) 2
2.0dor Odor a algas, fresco (dor caracteristico) 0
Neutro 1
Cheiro sulfuroso/amoniaco, rancoso, acre 2
4 Textura Firme e elastica (textura caracteristica) 0
Menos elastica 1
Flacida e mole 2

Os parametros definidos para analise sensorial dos pelagicos no estado fisico cozido estdo
descritos na Tabela 26. Segundo (Miao et al., 2017), apds a cozedura o sabor caracteristico € umami,
sendo também caracteristica uma textura firme e elastica, sendo a cor baca ou descolorada uma ponto

negativo a apontar.
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Tabela 26. Descritores de avaliacao sensorial pelagicos - Produto cozido

Descritores de avaliacao sensorial pelagicos (PRODUTO
Atributos COZIDO) Pontos Demérito
1.Cor Cor caracteristica

Baca, descolorada
2.0dor Odor a algas, fresco (odor caracteristico)

Neutro

Cheiro sulfuroso/amoniaco, rancoso, acre
3.Sabor Umami (sabor caracteristico)

Sabor neutro

Sabor azedo a peixe
4 Textura  Firme e elastica (textura caracteristica)

Menos elastica

Flacida e mole
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9. Salméao

Do ponto de vista comercial ha a necessidade de haver controlos especificos de andlise de
salmao fresco. Para estas espécies ha uma vasta literatura cientifica acerca de parametros de avaliacao
sensorial. Efetuou-se uma revisao dos parametros para o desenvolvimento desta andlise. A semelhanca
do polvo, para além de haver analise nos estados fisicos congelado, descongelado e cozinhado, ha
também que analisar o produto fresco sem anterior congelacado. Os parametros definidos para analise
sensorial do salm&o no estado fisico congelado e descongelado estdo descritos respetivamente nas
Tabelas 27 e 28. Em produto congelado procura-se que a cor do produto pérola brilhante e ndo baca,
com ligeiro odor fresco a algas. Na avaliacdo do produto descongelado, para além dessas mesmas
caracteristicas sensoriais, na avaliacdo da textura pelo toque o musculo ndo deve ficar marcada pela
pressdo. Se isso acontecer € indicativo de perda de qualidade (Sveinsdottir et al., 2002). Na analise do
produto cozido (Tabela 29) as caracteristicas que indicam uma perda de qualidade sdo a descoloracao,

odor acre e o facto de se desfazer na mastigacao (Martinsdottir et al., 2001; Radbotten et al., 2009)

Tabela 27. Descritores de avaliacao sensorial salmao - Produto congelado

Descritores de avaliacdao sensorial salmdao (PRODUTO Pontos

Atributos CONGELADO) Demérito
1.Cor Brilhante, pérola 0
Pele menos brilhante 1
Baca, ligeiramente descolorada 2
Amarelada junto ao abdémen 3
2.0dor Odor a algas marinhas 0
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Continuagdo da Tabela 27

Metalico 1
Acre, azedo
Podre 3

Tabela 28. Descritores de avaliacao sensorial salméao - Produto descongelado

Descritores de avaliacdao sensorial salmido (PRODUTO Pontos
Atributos DESCONGELADO) Demérito
1.Cor Brilhante, pérola

Pele menos brilhante

Baca, ligeiramente descolorada

Amarelada junto ao abdémen
2.0dor Odor a algas marinhas

Metalico

Acre, azedo

Podre
4 Textura Nao marcado pela pressao

Marca de pressdo desaparece rapidamente

Marcado pela pressao (3s)
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Tabela 29. Descritores de avaliacao sensorial salmao - Produto cozido

Descritores de avaliacao sensorial salmdo (PRODUTO Pontos
Atributos COZIDO) Demérito
1.Cor Cor caracteristica

Descolorada
2.0dor Odor a algas, fresco (cdor caracteristico)

Neutro

Cheiro sulfuroso/amoniaco, rancoso, acre
3.Sabor Sabor caracteristico

Sabor neutro

Ligeiramente rancificado

Sabor azedo
4 Textura  Firme e elastica (textura caracteristica)

Menos elastica

Desfaz-se, sem estrutura
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Tal como foi explicado anteriormente, ha também rececao de matéria-prima no estado fisico
fresco numa das unidades industriais em Leon (Espanha), havendo assim um controlo de qualidade
especifico para o efeito, como apresentado na Tabela 30. Na avaliacdo da cor, esta deve ser brilhante;
quando esta amarelada junto ao abdomen e com sinais de rancificacao € indicativo de perda de
qualidade. O muco que reveste a pele deve ser transltcido. O odor do produto devera ser um forte odor

a algas marinhas. Sendo este produto rececionado em fresco, este deve estar no estado rigor mortis e
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ndo marcado pela pressado. Analisando os olhos, estes devem ter forma convexa, as pupilas devem ser
translicidas e escuras. Se se notar alguma opacidade nas pupilas, ¢ indicativo da perda de frescura do
produto. Nas branquias, procura-se que sejam de um vermelho escuro, muco transparente e odor forte
a algas marinhas; a perda destas caracteristicas indica a perda de qualidade do produto. No abdomen
nao deve haver sangue e, se houver, deve ser vermelho; o odor deve ser neutro sendo aceite um odor

picante semelhante a melao/pepino (Hyldig & Green-Petersen, 2004; Markere & Einen, 2003).

Tabela 30. Descritores de avaliacdo sensorial salmao fresco

Atributos Descritores de avaliacdo sensorial salmao fresco Pontos Demérito

Pele

Cor Brilhante, pérola 0
Pele menos brilhante 1
Amarelada junto ao abddémen 2

Muco Translucido 0
Leitoso, baco 1
Amarelado e baco 2

Odor Odor a algas marinhas 0
Metalico 1
Acre, azedo 2
Podre 3

Textura Em rigor mortis - rijo 0
Marca de pressao desaparece rapidamente 1
Marcado pela pressao (3s) 2

Olhos

Pupilas Translucidas e escuras 0
Cinzentas escuras 1
Cinzentas opacas 2

Forma Convexa 0
Lisa 1
Concava 2

Branquias

Cor Vermelho escuro 0
Vermelho claro 1
Cinzentas, acastanhadas 2

Muco Translucido 0
Leitoso, baco 1
Acastanhado e baco 2

Odor Odor a algas marinhas 0
Metalico 1
Acre, azedo 2
Podre 3

Abdomen

Sangue Sangue vermelho/Nao presente 0
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Sangue acastanhado/amarelado
Odor Neutro

Picante (mel&do, pepino)

Acre, azedo (fermentacao)

Podre
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Na mesma unidade industrial onde ha rececao de produto fresco, existe também o processo de
fumagem de salméo. As principais caracteristicas a serem avaliadas neste produto e respetivo estado
fisico sdo o odor e sabor. No odor é desejado que se assemelhe a fumado, quando existe algum odor a
amoniaco, ¢ sinal de que o produto perdeu qualidade. No sabor é desejado que este seja a fumado e
fresco, quando se notam of-favours intensos e um sabor azedo, isso indica a a perda de qualidade do

produto (Tabela 31).

Tabela 31. Descritores de avaliacao sensorial salmao fumado

Descritores de avaliacao sensorial salmao (PRODUTO Pontos
Atributos FUMADO) Demérito
1.Cor Brilhante (cor caracteristica) 0
Com perda de brilho ou pequena descoloracao 1
Sem brilho, descoloracdo nas extremidades, Coloracado rosa (cor nao
conforme)
2.0dor Fresco, fumado (odor caracteristico)
Ligeiramente rancificado
Rancificacéo, odor a amoniaco (odor ndo conforme)
3.Sabor Fresco, fumado, metalico (sabor caracteristico)
Ligeiros off flavours mas nao azedo
Ligeiramente azedo
Azedo, aroma a amoniaco (sabor nao conforme)
4 Textura  Firme e elastico (textura caracteristica)
Perda de firmeza e elasticidade
Perda de estrutura dos filetes (textura ndo conforme)
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10. Filetes

Os parametros definidos para analise sensorial de filetes no estado fisico congelado e
descongelado estao descritos respetivamente nas Tabelas 32 e 33. A cor amarelada e a descoloracéo
sao indicativas de perda de qualidade; a cor opalina e leitosa é a desejada como indicativo da superior
qualidade do produto. Um odor neutro é aceite, sendo o odor a acido citrico ou leite azedo indicadores
de perda de qualidade. No processo de post morterm a gordura e colagénio podem ser degradados por
processos de autolise estes processos sao responsaveis pela deterioracao miofibrilar proteica, resultando

na perda de estrutura do musculo (Li et al., 2012, 2013).
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Tabela 32. Descritores de avaliacao sensorial filetes - Produto congelado

Descritores de avaliacdao sensorial filetes (PRODUTO Pontos

Atributos CONGELADO) Demérito
1.Cor Pigmentacao viva, brilhante (Cor caracteristica) 0
Perda de brilho, cores mais bacas 1
Amarelado e descolorado 2
2.0dor Neutro 0
Ligeiramente rancificado 1
Odor a leite azedo, acido citrico 3

Tabela 33. Descritores de avaliacao sensorial filetes - Produto fresco/descongelado

Descritores de avaliacdo sensorial filetes (PRODUTO Pontos

Atributos FRESCO/DESCONGELADO) Demérito
1.Cor Branco pérola 0
Acinzentado 1
Amarelado, ligeiramente descolorada 2
Amarelo ou vermelho, superficie leitosa 3
2.0dor Neutro 0
Ligeiramente rancificado 1
Odor a leite azedo, acido citrico 2
4 Textura Consistente 0
Perda de consisténcia, desfaz-se apds pressao 1
Perda de estrutura com perda de forma 2

Os parametros definidos para analise sensorial de filetes no estado fisico cozido estdo descritos
na Tabela 34. Um dos parametros mais importantes para avaliacdo é a textura apds a cozedura. Se
houver perda de estrutura esta é explicada pelos processos de autolise como anteriormente explicado

(Bland et al., 2018).

Tabela 34. Descritores de avaliacdo sensorial filetes - Produto cozido

Descritores de Avaliacdo Sensorial Filetes (PRODUTO

Atributos COZIDO) Pontos Demérito
1.Cor Branco pérola 0
Acinzentado 1
Amarelado, ligeiramente descolorada 2
Amarelo ou vermelho, superficie leitosa 3
2.0dor Neutro 0
Ligeiramente rancificado 1
Odor a leite azedo, acido citrico 2
3.Sabor Algas marinhas 0
Perda de sabor, ligeiramente adocicado 1
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Insipido, acido
Sabor a cartdo armazenado, sabor forte a acido

4 Textura  Suculento e consistente. Suculento apds mastigacdo longa
Sensacao inicial de suculéncia. Seco apds primeiras mastigacoes
Perda de textura, farinhento
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3.2.2. Controlo do Proauto — Defeifos

Para além da avaliacao sensorial, também se realiza uma analise aos defeitos gerais e
especificos do produto. Esta avaliacdo ocorre nos mesmo moldes da avaliacao sensorial, ou seja, por
uma escala de pontuacdo por demérito. Os grupos sujeitos a esta avaliacdo sdo 0s mesmos que foram
definidos para a avaliacdo sensorial. Estao definidos 10 critérios gerais para avaliacdo dos defeitos, sendo
estes transversais a todos os grupos de avaliacdo. Sdo estes: 1. Rancificacdo; 2. Manchas de sangue; 3.
Queimaduras de gelo; 4. Sinais de desidratacéo; 5. Cristais de gelo; 6. Evisceracdo; 7. Limpeza; 8.
Presenca de corpos estranhos; 9. Alteracdes de cor; 10. Presenca de parasitas visiveis. Estes critérios
sao definidos tendo por base questdes comerciais e de avaliacdo por observacdo que afetam a qualidade

do produto.

1. Bacalhau e derivados

Segundo Huss (1995) e Nielsen & Jargensen (2004) o odor a amoniaco pode ser justificado pela
producdo de trimetilamina, sendo este um defeito significativo para o produto. Avaliando também o
bacalhau no estado salgado verde (este esta escalado e disposto na horizontal aquando da chegada da
matéria-prima), o estado das badanas, da clavicula, aspiracdo do umbigo, presenca de manchas de
figado, presenca de fendas, muco da face e a salga sao critérios especificos deste estado fisico (Tabela

35).

Tabela 35. Descritores de defeitos - Bacalhau e derivados

Pontos
Atributos Descritores de defeitos - bacalhau e derivados Demérito
1.Rancificacédo Sem rancificacdo 0
Pouca rancificacao 1
Bastante rancificacao 2
2.Manchas de sangue S/Manchas de sangue 0
Poucas manchas de Sangue 1
Elevado numero de manchas 2
3.Queimaduras de gelo S/Queimaduras 0
Pouco queimado 1
Elevado numero de queimaduras 2
4 Sinais Desidratacdo  S/Desidratacao 0
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5.Cristais de Gelo

6.Eviscerado
7.Limpeza

8.Presenca de corpos
estranhos

9. Alteracdes de cor

10. Presenca de
parasitas visiveis

11. Odor a
amoniaco/cloro

12. Estado das
badanas

13. Estado da clavicula
14. Manchas de figado
15.  Aspiracao do
umbigo

16.Amputacoes

17.Fendas

18.Salga

19.Muco da face dorsal
20.Bolor

21.Manchas
vermelhas/laranja

Poucos sinais de desidratacao
Bastante desidratado

S/Cristais de gelo

Presenca de poucos cristais de gelo
Elevado numero de cristais de gelo
Corretamente eviscerado
Evisceracao deficiente

S/Sujidade

Pouca sujidade

C/sujidade

S/corpos estranhos
C/corpos estranhos
S/alteracéo
C/alteracao

S/parasitas visiveis
C/parasitas visiveis

S/odor
C/odor

Badanas nao danificadas

Badanas néo danificadas

Clavicula nao exposta

Clavicula exposta com rasgo de musculo
S/manchas de figado

N OMNOMNDEFHFODNH—

N O DN O

N O

N O

O N O DN O

C/manchas de figado afetando mais de 5% da superficie do

peixe

Umbigo bem aspirado

Umbigo mal aspirado

Peixe sem amputacoes

Peixe com pequenas amputacdes

Com amputacdes e remocao da totalidade da coluna vertebral

Sem fendas
Com fendas nao profundas
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Com fendas profundas de profundidade igual ou superior a

metade da espessura do peixe
Salga conforme

Excesso de sal

Deficiéncia de sal

S/muco na face dorsal
C/muco na face dorsal
Auséncia de bolor

Presenca de bolor

S/ manchas
Manchas amareladas/alaranjadas

54

N O DN O NN ODN

— O

Continuagdo na pdgina seguinte



Continuagdo da Tabela 35

Manchas avermelhadas 2

2. Peixes brancos
No grupo dos peixes brancos os critérios especificos para defeitos séo o sabor a terra, que pode acontecer
em algumas espécies capturadas em agua doce tais como a tilapia (Oreochromis nifoticus) e perca-do-
nilo (Lates niloticus) (Tabela 36). Este sabor a terra é devido a presenca da proteina geosmina, que esta

presente nos peixes de agua-doce.

Tabela 36.Descritores de defeitos - Peixes brancos

Pontos
Atributos Descritores de defeitos - peixes brancos Demérito
1.Rancificacao Sem rancificacao
Pouca rancificacdo
Bastante rancificacao
2.Manchas de sangue S/Manchas de sangue
Poucas manchas de Sangue
Elevado numero de manchas
3.Queimaduras de gelo S/Queimaduras
Pouco queimado
Elevado numero de queimaduras
4 Sinais Desidratacéo S/Desidratacao
Poucos sinais de desidratacao
Bastante desidratado
5.Cristais de Gelo S/Cristais de gelo
Presenca de poucos cristais de gelo
Elevado numero de cristais de gelo
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6.C/escamas S/escamas
C/escamas
7.Presenca de pele S/pele
C/pele
8.Eviscerado Corretamente eviscerado
Evisceracao deficiente
9.Sabor a terra S/sabor a terra
C/sabor a terra
10.Limpeza S/Sujidade
Pouca sujidade
C/sujidade
11.Presenca de  corpos
estranhos S/corpos estranhos 0
C/corpos estranhos 2
12. Alteracoes de cor S/alteracédo 0
C/alteracdo (Ex: melanose camardo/pintas pretas
redfish) 2
13. Presenca de parasitas
visiveis S/parasitas visiveis 0

55 Continuagdo na pdgina seguinte


https://mare.istc.cnr.it/fisheriesv2/species_en?sn=25835

Continuagdo da Tabela 36

C/parasitas visiveis

14. Odor a amoniaco/cloro

3. Polvo

S/odor
C/odor

o

A presenca de bico, orgao reprodutor e pernas amputadas sao parametros que prejudicam a

qualidade do polvo. O bico € uma pequena estrutura que se situa junto a cavidade bucal dos cefalopodes

que servem para quebrar a casca dos moluscos de que estes animais se alimentam, estas estruturas

devem ser retiradas (Garcia Garcia & Cerezo Valverde, 2006). Os polvos machos possuem um tentaculo

adaptado que tem a funcao de 6rgao sexual, este 6rgao deve ser retirado pois nao apresenta qualquer

valor comercial (Hernandez-Garcia et al., 2002). Tentaculos amputados sao um parametro importante

pois estes apresentam um elevado valor comercial (Tabela 37).

Tabela 37. Descritores de defeitos polvo

Atributos

Descritores de defeitos polvo

Pontos Demérito

1.Rancificacao

2.Queimaduras de gelo

3.Sinais Desidratacéo

4 Cristais de Gelo

5.Eviscerado

6.Limpeza

7.Presenca de reprodutores
8.Presenca de bico

9.Pernas amputadas
10.Presenca de corpos estranhos
11. Alteracdes de cor

12. Presenca de tinta

Sem rancificagao

Pouca rancificacdo

Bastante rancificacao
S/Queimaduras

Pouco queimado

Elevado numero de queimaduras
S/Desidratacao

Poucos sinais de desidratacao
Bastante desidratado

S/Cristais de gelo

Presenca de poucos cristais de gelo
Elevado numero de cristais de gelo
Corretamente eviscerado
Evisceracao deficiente
S/Sujidade

Pouca sujidade

C/sujidade

S/reprodutores

C/reprodutores

S/bico

C/bico

S/pernas amputadas

C/pernas amputadas

S/corpos estranhos

C/corpos estranhos

S/alteracéo

C/alteracao

S/saco de tinta
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C/saco de tinta 2
13. Presenca de parasitas visiveis S/parasitas visiveis 0
C/parasitas visiveis 2
14. Odor a amoniaco/cloro S/odor 0
C/odor 2

4. Camaréo

No miolo de camarao o principal defeito especifico € a ndo evisceracao e consequente presenca do tubo
digestivo — “tripa”. Em camarao inteiro é necessario ter especial atencao a melanose (Nirmal & Benjakul,

2009) e a dureza da casca (Pan et al., 2019) (Tabela 38).

Tabela 38. Descritores de defeifo camarao

Atributos Descritores de defeitos camarao Pontos Demérito
1.Rancificacao Sem rancificacao

Pouca rancificacao

Bastante rancificacao
2.Queimaduras de gelo S/Queimaduras

Pouco queimado

Elevado numero de queimaduras
3.Sinais Desidratacéo S/Desidratacao

Poucos sinais de desidratacao

Bastante desidratado
4 Cristais de Gelo S/Cristais de gelo

Presenca de poucos cristais de gelo

Elevado numero de cristais de gelo
5.Limpeza S/Sujidade

Pouca sujidade

C/sujidade
6.Limpeza S/areia

Pouca areia

C/areia
7.Presenca de corpos estranhos S/corpos estranhos

C/corpos estranhos
8. Alteracdes de cor S/alteracao

C/alteracao (Ex: melanose camarao)
9. Presenca de tripa (miolo camardo) S/Tripa

C/Tripa (miolo de camarao)
10. Presenca de parasitas visiveis S/parasitas visiveis

C/parasitas visiveis
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11. Odor a amoniaco/cloro S/odor
C/odor

12. Dureza da casca Casca dura
Casca mole
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5. Crustaceos
Os defeitos especificos para os crustaceos comercializados prendem-se em grande parte com a dureza

da casca (English et al., 2019) (Tabela 39).

Tabela 39. Descritores de defeitos crustaceos

Atributos Descritores de defeitos crustaceos Pontos Demérito
1.Rancificacao Sem rancificacdo
Pouca rancificacao
Bastante rancificacao
2.Queimaduras de gelo S/Queimaduras
Pouco queimado
Elevado numero de queimaduras
3.Sinais Desidratacéo S/Desidratacao
Poucos sinais de desidratacao
Bastante desidratado
4 Cristais de Gelo S/Cristais de gelo
Presenca de poucos cristais de gelo
Elevado numero de cristais de gelo
5.Eviscerado Corretamente eviscerado
Evisceracao deficiente
6.Limpeza S/Sujidade
Pouca sujidade
C/sujidade
7.Limpeza S/areia
Pouca areia
C/areia
8.Presenca de corpos estranhos  S/corpos estranhos
C/corpos estranhos
9. Alteracdes de cor S/alteracao
C/alteracao
10. Presenca de parasitas visiveis S/parasitas visiveis
C/parasitas visiveis
11. Dureza da casca Casca dura
Casca mole
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6. Cefalopodes

Como definido para o polvo, estao definidos como parametros especificos a presenca de reprodutores,
presenca de bico e pernas amputadas. Para além destes parametros estao também definidos a presenca
de tinta e no caso das argolas de pota a presenca da pele externa que afeta as caracteristicas sensorials

(Tabela 40).
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Tabela 40. Descritores de defeitos cefaldpodes

Atributos

descritores de defeitos

cefalépodes

Pontos
Demérito

1.Rancificacao

2.Manchas de sangue

3.Queimaduras de gelo

4 Sinais Desidratacéo

5.Cristais de Gelo

6.Eviscerado
7.Limpeza

8.Limpeza

9.Presenca de reprodutores

10.Presenca de bico

11.Pernas amputadas

12.Presenca de corpos estranhos

13. Alteracoes de cor

14. Presenca de tinta

15. Presenca de membrana (argolas de

pota)

Sem rancificacao

Pouca rancificacao

Bastante rancificacao
S/Manchas de sangue
Poucas manchas de Sangue
Elevado numero de manchas
S/Queimaduras

Pouco queimado

Elevado numero de queimaduras
S/Desidratacao

Poucos sinais de desidratacéo
Bastante desidratado
S/Cristais de gelo

Presenca de poucos cristais de gelo
Elevado numero de cristais de gelo
Corretamente eviscerado
Evisceracao deficiente
S/Sujidade

C/sujidade

S/areia

C/areia

S/reprodutores
C/reprodutores

S/bico

C/bico

S/pernas amputadas
C/pernas amputadas
S/corpos estranhos

C/corpos estranhos
S/alteracéo

C/alteracao

S/saco de tinta

C/saco de tinta

S/Presenca de membrang, .

ntiniinnRA nA

C/Presenca de membrana (argolas de
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pota) 2
16. Presenca de parasitas visiveis S/parasitas visiveis 0
C/parasitas visiveis 2
17. Odor a amoniaco/cloro S/odor 0
C/odor 2

7. Moluscos
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No grupo dos moluscos os parametros especificos a avaliar sdo a percentagem de abertura apos a

cozedura, a presenca do bisso, vulgarmente conhecidas como barbas externas no miolo de mexilhdo

(estas barbas sado as estruturas que tém a funcdo de suporte nestes moluscos). Ainda no caso dos

mexilhdes, por vezes ha a presenca de cracas na casca dos mexilhdes, isto afeta o seu valor comercial

e & por isso um parametro a ter em atencao. No caso das améijoas, em certas ocasibes ha o

aparecimento de manchas acastanhadas semelhantes a ferrugem, isto é explicado devido a sua presenca

em ambiente enlameado. Por outro lado, a presenca de manchas esbranquicadas deve-se ao desgaste

pela acdo fisica da areia (Tabela 41).

Tabela 41. Descritores de defeitos moluscos

Atributos

Descritores de defeitos moluscos

Pontos
Demérito

1.Rancificacao

2.Queimaduras de gelo

3.Sinais Desidratacéo

4 Cristais de Gelo

5.Limpeza

6.Limpeza

7.100% abertura apos cozedura

8.Presenca de barbas externas (miolo de

mexilhado)

9.Presenca de corpos estranhos
10.Presenca de cracas nos mexilhdes
11. Alteracoes de cor

12. Presenca de parasitas visiveis

Sem rancificacao

Pouca rancificacdo

Bastante rancificacao
S/Queimaduras

Pouco queimado

Elevado numero de queimaduras
S/Desidratacao

Poucos sinais de desidratacao
Bastante desidratado

S/Cristais de gelo

Presenca de poucos cristais de gelo
Elevado numero de cristais de gelo
S/Sujidade

Pouca sujidade

C/sujidade

S/areia

Pouca areia

C/areia

C/100% abertura

S/100% abertura

S/Barbas externas

Presenca de barbas externas (miolo de

mexilhdo)

S/corpos estranhos
C/corpos estranhos
S/cracas

C/cracas
S/alteracéo
C/alteracao
S/parasitas visiveis
C/parasitas visiveis
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Continuagdo da Tabela 41

13. Odor a amoniaco/cloro S/odor 0
C/odor 2

14.Presenca de manchas castanhas nas

améijoas S/manchas 0
C/manchas (parecido a ferrugem) 2

15.Presenca de manchas esbranquicadas

nas ameijoas S/manchas 0
C/manchas esbranquicadas 2

8. Pelagicos

Neste grupo é importante ter atencéo as alteracdes de cor pela rancificacéo e pela presenca de histamina,
sendo esta ultima prejudicial para a saude humana. O envenenamento por histamina ¢ uma das
principais causas de doencas de origem alimentar associadas ao consumo de peixes, € por iSso um
problema significativo de saude publica. A histamina nao esta presente no peixe quando este é capturado,
no entanto, a formacao e acumulacdo de histamina pode ocorrer quando o peixe contém histidina livre
abundante no musculo. Os microrganismos que produzem enzimas de descarboxilacao de histidina estédo
presentes e as condicoes de tempo e temperatura durante a cadeia produtiva permitem a producéo e
acumulacao de histamina no musculo do peixe. A formacao de histamina é uma consequéncia de
manuseamento ou armazenamento incorreto do peixe, logo, medidas de prevencao eficazes sao
possiveis. A forma de prevenir a producao de histamina é um rapido arrefecimento do peixe apos a sua
captura, a forma mais efetiva de prevencao ¢ manter o produto refrigerado a uma temperatura <4.4 °C.
A presenca de histamina no peixe pode ser caracterizada pela presenca de manchas avermelhadas em
redor do musculo. Dessa forma se se identificar essa alteracao de cor esse produto é sujeito a analise

quimica (Oliveira et al., 2012) (Tabela 42).

Tabela 42. Descritores de defeitos dos pelagicos

Atributos Descritores de defeitos dos pelagicos Pontos Demérito
1.Rancificacao Sem rancificacao

Pouca rancificacdo

Bastante rancificacéo
2.Manchas de sangue S/Manchas de sangue

Poucas manchas de Sangue

Elevado numero de manchas
3.Queimaduras de gelo S/Queimaduras

Pouco queimado

Elevado numero de queimaduras
4 .Sinais Desidratacao S/Desidratacao

Poucos sinais de desidratacao

Bastante desidratado
5.Cristais de Gelo S/Cristais de gelo

O P OMNEF,FOMNEFELODNE— O

61 Continuagdo na pdgina seguinte



Continuagdo da Tabela 42

Presenca de poucos cristais de gelo 1
Elevado numero de cristais de gelo 2
6.Presenca de pele S/pele 0
C/pele 2
7.Eviscerado Corretamente eviscerado 0
Evisceracao deficiente 2
8.Limpeza S/Sujidade 0
Pouca sujidade 1
C/sujidade 2
9.Presenca de corpos estranhos  S/corpos estranhos 0
C/corpos estranhos 2
10. Alteracoes de cor S/alteracéo 0
C/alteracao 2
11. Presenca de parasitas visiveis S/ parasitas visiveis 0
C/parasitas visiveis 2
12. Odor a amoniaco/cloro S/odor 0
C/odor 2
9. Salmao

No salmao os defeitos especificos estdo principalmente relacionados com a apresentacédo do produto de
acordo com o que esta definido do ponto de vista comercial. O corte #im é o aparamento de gordura
que afeta a qualidade do produto, remocao de espinhas e outros defeitos inerentes ao produto (Bar et

al., 2016) (Tabela 43).

Tabela 43. Descritores de defeitos salméao

Atributos Descritores de defeitos salmao Pontos Demérito
1.Rancificacao Sem rancificacao
Pouca rancificacdo
Bastante rancificacao
2.Manchas de sangue S/Manchas de sangue
Poucas manchas de Sangue
Elevado numero de manchas
3.Queimaduras de gelo S/Queimaduras
Pouco queimado
Elevado numero de queimaduras
4 Sinais Desidratacao S/Desidratacao
Poucos sinais de desidratacao
Bastante desidratado
5.Cristais de Gelo S/Cristais de gelo
Presenca de poucos cristais de gelo
Elevado numero de cristais de gelo
6.C/escamas S/escamas
C/escamas
7.Presenca de pele S/pele
C/pele

NN ONOMNFOMNEFEOMNEF ODMNEFE ODN R~ O

62 Continuagdo na pdgina seguinte



Continuagdo da Tabela 43

8.Eviscerado
10.Corte #rim

11.Limpeza

12.Presenca de corpos estranhos
13. Alteracoes de cor

14. Perfuracdes no filme

15. Presenca de parasitas visiveis

16. Odor a amoniaco/cloro

Corretamente eviscerado
Evisceracao deficiente
C/corte trim

S/corte trim
S/Sujidade

Pouca sujidade
C/sujidade

S/corpos estranhos
C/corpos estranhos
S/alteracao
C/alteracao
S/perfuracoes
C/perfuracoes
S/parasitas visiveis
C/parasitas visiveis
S/odor

C/odor

N O NOMNONOMNONEF ODNODN O

10. Filetes

O corte #im é também um parametro de importancia na avaliacdo deste grupo. Como explicado

anteriormente nos peixes capturados em agua doce a existéncia do sabor a terra na analise sensorial é

também aplicada a este grupo. Aquando da rececédo desta matéria prima nota-se que existem algumas

pecas (filetes) partidas; esta € uma questao que afeta o seu valor comercial e por isso importante na

avaliacao do produto (Tabela 44).

Tabela 44. Descritores defeitos filetes

Atributos

Descritores de defeitos dos filetes

Pontos Demérito

1.Rancificacao

2.Manchas de sangue

3.Queimaduras de gelo

4 Sinais Desidratacao

5.Cristais de Gelo

6.C/escamas

Sem rancificacao

Pouca rancificacdo

Bastante rancificacao

S/Manchas de sangue

Poucas manchas de Sangue
Elevado numero de manchas
S/Queimaduras

Pouco queimado

Elevado numero de queimaduras
S/Desidratacao

Poucos sinais de desidratacao
Bastante desidratado

S/Cristais de gelo

Presenca de poucos cristais de gelo
Elevado numero de cristais de gelo
S/escamas

C/escamas
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Continuagdo da Tabela 44

7.Presenca de pele S/pele 0
C/pele 2
8.Eviscerado Corretamente eviscerado 0
Evisceracao deficiente 2
9.Corte trim C/corte trim 0
S/corte trim 2
10.Sabor a terra S/sabor a terra 0
C/sabor a terra 2
11.Pecas partidas (%) S/pecas partidas 0
C/pecas partidas (%) 2
12.Limpeza S/Sujidade 0
Pouca sujidade 1
C/sujidade 2
13.Limpeza S/areia 0
Pouca areia 1
C/areia 2
14 Presenca de corpos estranhos S/corpos estranhos 0
C/corpos estranhos 2
15. Alteracdes de cor S/alteracéo 0
C/alteracao 2
16. Presenca de parasitas visiveis S/parasitas visiveis 0
C/parasitas visiveis 2
19. Odor a amoniaco/cloro S/odor 0
C/odor 2

3.2.3. Escalas de qualificacdo
A avaliacdo sensorial ¢ feita nos estados fisicos congelado, fresco, descongelado, cozido sendo ainda

feita a avaliacao dos defeitos.

Para esta avaliacdo usam-se como referéncia as escalas de avaliacdo do Regulamento (CE) N°2406/96.
As escalas definidas por ordem decrescente sao: Extra, A, B, Ndo admitido (Regulamento Do Conselho
(CE) N» 2406/96 de 26 de Novembro. Fixacdo de Normas Comuns de Comercializacdo Para Certos
Produtos Da Pesca, 1996).

Estas metodologias de avaliacdo tém por base a classificacdo por pontos de demérito: quanto menor a
pontuacdo, melhor a classificacdo (Tabela 45). Para esta classificacdo, faz-se uma relacdo entre a
pontuacdo obtida com a pontuacado possivel por cada controlo. Quando a pontuacdo é <15% da
pontuacao possivel o produto encontra-se na classificacdo Extra, se a pontuacao for <30% da pontuacao
possivel o produto encontra-se na classificacdo A, se a pontuacéo for <45% da pontuacdo possivel o
produto encontra-se na classificacao B, se a pontuacdo for >45% da pontuacado possivel o produto

encontra-se na classificacao “Nao admitido”.
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Tabela 45. Escalas de classificacdo e relacdo percentual entre pontuacdo obtida e pontuacdo total -

Adaptado de Regulamento (CE) N°2406/96

Escalas de classificacao

Extra A B Nao admitido
Relacao (%) pontuacao
obtida/pontuacao total <15 <30 <45 >45
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4. Indicadores de classificacao qualitativa da supply chain

A avaliacdo da supply chain é feita unicamente de acordo com o resultado da avaliacdo sensorial do
produto. E definido dessa forma para dar total prioridade & qualidade sensorial dos produtos que s&o
adquiridos como matéria-prima. A avaliacdo do produto tem como base uma avaliacdo por pontos por
demérito. Desta forma, quanto menor a pontuacdo do produto, melhor a sua qualidade de acordo com

a avaliacdo sensorial (Green, 2010).
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5. Avaliacao final

A avaliacao final tem apenas um indicador, sendo este a avaliacao sensorial das caracteristicas sensorials
e dos defeitos do produto. A avaliacao é realizada de acordo com as avaliacdes nos trés estados fisicos
juntamente com os defeitos, no caso de rececao de matéria-prima fresca é avaliada neste estado fisico
juntamente com os defeitos. A avaliacao final do produto corresponde assim a avaliacdo do fornecedor
da matéria prima para, apos analise extensa, poder identificar os melhores fornecedores de toda a supply
chain e efetuar posteriormente uma avaliacdo qualitativa da mesma. Neste caso nao ¢ feita a
classificacdo, mas sim uma proposta para esse processo. O fornecedor pode obter 4 niveis de

classificacao: A, B, C, D.

Nas avaliacoes que sao realizadas nos trés estados fisicos mais os defeitos, as avaliacdes em cada estado
fisico tém diferentes pesos. Nos estados fisicos descongelado e cozido cada uma destas avaliacdes
representa 30% na avaliacao final, no estado fisico congelado a avaliacao representa 15% da avaliacao
final, os defeitos representam 15% da avaliacdo final. As percentagens foram definidas deste modo
considerando os estados fisicos em que o produto esta mais suscetivel para avaliacdo e onde a mesma
tem mais importancia. A percentagem de avaliacao de produto congelado representa 15% da avaliacao
final, pelo facto de apenas serem avaliados dois parametros de avaliacdo sensorial. Os defeitos de cada
produto representam também 15% da avaliacéo final de cada produto. Na avaliacdo de matéria-prima
rececionada no estado fisico fresco, a avaliacdo neste estado fisico representa 85% da avaliacao final. Os

defeitos representam 15% da avaliacao final.
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6. Resultados

6.1. Manutencdo aa certificacido MSC

Nas conclusdes do processo de auditoria resultaram trés ndo conformidades que foram prontamente
resolvidas. Assim, apds a auditoria de manutencao de certificacdo e de ter sido recebido o relatdrio final
da auditoria, foi possivel confirmar que a empresa garantiu a manutencdo da certificacdo para todas as
Unidades Industriais = Unidade Industrial | (Trofa), Unidade Industrial Il (Vila Nova de Famalicdo),
Unidade Industrial Il (Gafanha da Nazaré). O facto de todas as Unidades Industriais estarem certificadas
pelo MSC, contribui para o crescimento continuo da empresa pois esta certificacdo & uma aposta da
mesma para contribuir para a sustentabilidade dos habitats de onde s&o provenientes as matérias primas

utilizadas na manufatura e mercado onde a empresa esta ativa.

Com o crescimento da empresa, aumento de certificacdes e consequente aposta em novos mercados e
estratégias comerciais a formacao continua de todos os trabalhadores de acordo com a missao e visao

da organizacao € um ponto que estara desenvolvimento continuo.

6.2. Revisdo dos critérios de aceitacdo/rejeicdo

Esta proposta de classificacao partiu inicialmente de uma revisdo de metodologias de analise sensorial
especificas para pescado. Para a revisdo do controlo de qualidade foram definidos parametros e critérios
gerais aplicados a todos os pescados e critérios especificos para grupos de pescado, tendo em conta as
carateristicas biologicas, fisicas e quimicas dos produtos. Os parametros para os critérios foram
baseados nas metodologias Regulamento (CE) 2406/96, o Quality Index Method e a metodologia 7orry,
sendo definidos os critérios de aceitacdo/rejeicdo dos parametros, incluindo os defeitos expectaveis para
cada tipo de pescado (Alfama, 2009; Herrero et al., 2003). A cada descritor sao atribuidos Pontos de
Demérito e o grau de maior frescura varia de forma decrescente, maior frescura representa O pontos e
menor frescura 3 pontos. Os critérios de aceitacdo/rejeicdo das especificacdes de cada grupo seguem a
mesmo otica do controlo de defeitos. No entanto, os critérios definidos remetem apenas para o produto

em questdo. Nem todos os parametros terao a mesma cotacao de avaliacéo.

6.3. Classificacdo qualitativa da supply chain

A classificacao final do produto e consequente classificacdo do fornecedor é calculada em 3 estados
fisicos do produto (Produto Congelado, Produto Fresco/Descongelado e Produto Cozido) em conjunto
com o painel dos defeitos pelo que as fases que contribuem em maior percentagem para a classificacéo
final séo a avaliacao de produto fresco/descongelado e produto cozido. A avaliacdo de produto cozido

tem como principal referéncia a escala 7orry (MacAgnano et al., 2005; Nikolaou & Tsalis, 2013).

68



7. Conclusoes

A revisao dos critérios de aceitacao/rejeicao contribui para a melhor parametrizacao das matérias-primas
que sdo rececionadas na empresa. Com a criacdo de uma nova metodologia de controlo de qualidade,
com critérios especificos para cada tipo de produto, serd possivel uma caracterizacdo e avaliacdo
pormenorizada. O desenvolvimento desta metodologia foi conseguido. Como recomendacao futura, sera
benéfico realizar uma andlise de tendéncias entre os principais defeitos e critérios onde ha pior

classificacao, contribuindo para a melhoria continua da organizacao.

A classificacao qualitativa da supply chain tem como objetivo a classificacao de cada fornecedor com
base na analise sensorial de cada produto rececionado. Com esta metodologia sera possivel identificar

e categorizar cada fornecedor de acordo com as qualidades sensorials dos seus produtos.

De um modo geral, os resultados pretendidos foram atingidos, tendo sido possivel garantir a manutencao
da certificacdo MSC e a criacdo de uma metodologia de classificacdo dos produtos através da revisao de

métodos de avaliacao de pescado, sendo desenvolvidos critérios de aceitacao e rejeicao de produto.

Todas as novas metodologias que sao desenvolvidas tém obrigatoriamente de estar sob constante analise
e inovacao para corresponderem as exigéncias do mercado. A otimizacao dos processos e a constante

revisdo dos procedimentos e critérios de analise sao fulcrais para melhoria continua da organizacéo.
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8. Recomendacoes futuras

A aposta em parcerias com organizacdes que promovem a sustentabilidade ¢ um dos caminhos para a
preservacao de toda a matéria-prima usada na nossa alimentacao, dado que sao recursos que estao
continuamente sobre uma elevada pressao devido ao aumento da populacédo mundial. Dai a necessidade
de implementacdo de normas que promovem a obtencdo das matérias-primas de forma sustentavel e
que permitam que os recursos estejam disponiveis com elevada longevidade. A empresa comercializa
apenas 10 espécies com certificacdo MSC, no futuro seria benéfico haver a comercializacdo de um maior
numero de espécies com a certificacao. A certificacdo MSC devera ser divulgada a partir das redes sociais
da empresa de modo a informar o consumidor das suas vantagens, sendo que é uma certificacdo ainda
pouco conhecida pelo grande publico seria benéfico a Brasmar ser uma das empresas pioneiras a
mostrar o caminho da sustentabilidade através da compra de produtos com Ecolabe/ MSC promovendo

incentivos para 0 seu consumo.

Para uma melhor aplicacdo da nova metodologia de controlo de qualidade sera benéfica a criacao de
uma ferramenta de analise e classificacdo desta mesma metodologia em sistemas de informacao que
permita a implementacao destes critérios, de forma a que seja realizado de forma sistematica e objetiva.
A criacao desta ferramenta ira permitir a otimizacao operacional de todos os processos adjuntos a esta

metodologia e contribuir assim para a melhoria continua da organizacao.
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Anexos

Anexo |

Esquema da EU — Regulamento 2406/96 para peixes brancos (Regulamento Do Conselho
(CE) N- 2406/96 de 26 de Novembro. Fixacao de Normas Comuns de Comercializacdo Para Certos
Produtos Da Pesca, 1996)

A. PEIXES BRANCOS

Cadros

Catcgoria de frescura

N3O adrmatidos (')
Exim A B
Pele Pigmenio vivo ¢ | Pigmentagio Pigmentagio Pigmentacio baga
insado (excepto viva, mas sem baga ¢ em vias )
pars os brilho de descolomagio
cantanhos) ou
opalescente; sem
descolongio
Muco cutiinco AqQuoso, trans- Ligcimmente Leioso Cinzento
parcnte o amarchdo, opaco
Olho Convexo Convexo ¢ liger | Chaw; comen Concavo no
(shaulado); ramente opalescente; centro; pupila
pupiia negra ¢ encovado; pupila opaca cingenta; olrmea
viva, comea pupils negrs ¢ lettosa (%)
transparenic baga; comea
ligewamente
opalescente
Gucelras Cor viva; sem Cor menos vive, | Castanho/ Amarcladas; mwo
muco MUCO transpa- cinzento cm Ietoso (%)
renie descoloragio;
MUCO Opaco ¢
csposso
Pertoncu (no Liso; bnhante; Ligeiramento Grumoso, Descolado da
peixe evncerado) dificil de scparar | bago; pode ser bastante ficil de | came ()
da came scparado da scparar da came
came
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Anexo Il
Esquema QIM para polvo (Octopus vulgaris) (Vaz-Pires & Barbosa, 2004)

QIM scheme for whole raw octopus (Octopus vulgaris) boxed in crushed ice

Fresh quality Description QIM score
Skin Appearance/ Very bright, well-marked colours, white in the clearest 0
parts of the body. skin elastic
Colour Bright, less coloured, slightly pink in the clearest parts of |

the body, skin with low elasticity

Less bright, colourless, orange or brown spots, colour 2
somewhat more orange, rose in the clearest parts of the
body, shrunken skin

Odour Seaweedy, (sea)fresh 0
Slightly seaweedy, slightly grassy, neutral 1
Metallic, grassy, acid, intense 2
Mucus Transparent, watery 0
Slightly milky, viscous (sticky). moderate or absent I
Flesh Texture Firm, tense 0
Flaccid, soft 1
Eyes Cornea Translucent 0
Slightly opalescent 1
Opalescent 2
Pupil Black, shining 0
Black, dark red, muddy 1
Dark red, opaque, normally bloodstained 2
Mouth region Colour White, yellowish 0
Slightly rose 1
Odour Seaweed or neutral 0
Sulphurous, citric, sweet, acid 1
Mucus Clear 0
Milky 1
Yellowish 2
Arms Material in the sucker As a film all over the sucker 0
Starting to agglomerate in the centre of the sucker 1
Completely agglomerated in the centre of the sucker 2
Range of QIM score 0-16

A Barbosa, P. Vaz-Pires | Food Controf 15 {2004 ) 161-168
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Anexo Il

Esquema 7orry para dourada(Sparus aurata)(Alasalvar et al., 2001)

Modified Torry cooked freshness scheme for cultured sea bream

Score  Odour Flavour Texture (mouth feel) Score

10 Initially weak odour of sweet, Watery, metallic, starchy. Initially Dry, crumbly with short, tough fibres 10
starch followed no sweetness but meaty
by strengthening of these odours flavours with slight sweetness may develop

9 Shellfish, scaweed, boiled meat Sweet, meaty, creamy, green plant, Dry, crumbly with short, fibrous, succulent 9

characteristic

8 Loss of odour, boiled milk, Sweet and characteristic flavours Dry, less succulent, fibrous, stick 8
boiled potato but reduced in intensity

7 Wood shavings, woodsap, boiled potato  Neutral Slightly dry, less succulent, sticky, fibrous 7

6 Condensed milk, caramel, toffee-like Insipid Slightly dry, less succulent, sticky, fibrous 6

5 Milk jug odours, boiled potato, Slight sourness, trace of “off”” flavours Less succulent, less fibrous 5
“boiled clothes-like™

4 Lactic acid, sour milk, “byre-like”, Slight bitterness, sour, “off” flavours Initial firm going softer with storage 4
stale grass

3 Lower fatty acids Strong bitter, rubber, slight sulphide, Initial firm going softer with storage 3

(c.g. acetic acid or butric acids),
composted grass, “boiled clothes-like”

putrid
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